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Z RECEPTÙ NAŠÍ PRABABIÈKY

ného masa vepøového, jemnì nakrájenou cibuli, trošku soli, pepøe, strouhanou housku 
(nebo rozmoèenou), vše promícháme a tvoøíme karbanátky. Ty pak smažíme na tuku.

Vepøové kotlety na kmínì
4 kotlety, plochá lžièka soli, plochá lžíce mouky, 30 g omastku, špetka kmínu.

Vepøové kotlety naklepeme, posolíme, pomouèíme po jedné stranì, a dáme je 
pomouèenou stranou napøed do rozpáleného tuku opéci. Když jsou všechny ope-
èené, pøidáme do tuku usekaný kmín, zalijeme vodou a kotlety dusíme do mìkka.

Rizoto
200 g uzeného bùèku nebo tuèného masa skopového, 200 g rýže, citron, 30 g 
cibule, lžièka sladké papriky a soli.

Uzené maso uvaøíme a rozsekáme. Mezi tím jsme na polovic udusili rýži, pak pøi-
dáme uzené maso, zamícháme, polijeme polévkou, v níž jsme maso vaøili, dáme 
kousek citronové kùry a necháme v troubì dodusit. Mùžeme použít i tuèného 
masa skopového – toto však napøed osolíme a na cibulce a paprice podusíme.

Šunkové rohlíèky
150 g šunky, 300 g mouky, 150 g másla, špetka soli, 4 lžíce kyselé smetany, 
1 vejce.

Na vál dáme mouku, tuhé máslo, sùl, kyselou smetanu a vypracujeme z toho 
tìsto, které dáme na hodinu do chladna odpoèinout. Potom ho rozválíme váleè-
kem na asi 0,5 cm silné placky, které rozkrájíme na ètvereèky. Ty pomažeme se-
kanou šunkou se žloutkem promíchanou, svineme do rohlíèkù, které pomažeme 
bílkem, a dáme na pomaštìný plech péct. Hodí se jako pøedkrm.

Knedlíky z masa s rajèatová omáèkou
250 g jakéhokoli masa, 1 žemli, 100 g strouhané housky, 2 lžíce sádla, lžièka 
soli, 1 vejce, špetka pepøe, mouka na zaprášení, 5 lžic rajského protlaku, lžíci 
pøislazeného octa.

Rozemleté maso smícháme s máèenou vymaèkanou žemlí, pøidáme lžíci sádla, sùl, 
koøení, vejce nebo alespoò bílek a strouhanku podle potøeby, promícháme a uhnì-
teme menší knedlíky. Ty prudce opeèeme na rozpáleném omastku, vyndáme je a na 
omastek, pøidáme nakrájenou cibuli, necháme ji zpìnit, zaprášíme moukou, podlije-
me vodou a pøidáme rajèatový protlak. Do této omáèky dáme povaøit knedlíky a dodá-
me chuti pøislazeným octem. Podáváme s brambory, rýži, nudlemi nebo makarony.                                                                                           
                                                                                                                              

J.J.
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Svítek bramborový do polévky
1 vìtší brambor, 1 vejce, 3 lžíce mléka nebo sladké smetany, 2 lžíce mouky, 
lžíci tuku, špetka soli.

Na misce utøeme kousek másla s 1 žloutkem, pøidáme uvaøený rozstrouhaný bram-
bor, 1 ušlehaný bílek, 3 lžíce sladké smetany nebo mléka, 2 lžíce mouky, vše dobøe 
promícháme, osolíme a dáme péci. Po upeèení svítek rozkrájíme na kostièky.

Svítek mouèný
Asi 30 g másla utøeme se 2 žloutky a trochou soli. 

Udìláme ze 2 bílkù sníh, dáme ho do utøeného másla a pøidáme tolik mouky, 
aby bylo øídké tìsto. Mouku a sníh zamícháme souèasnì. Plech vymažeme omast-
kem, tìsto naò vlijeme a upeèeme. Svítek po upeèení necháme vychladnout, pak 
jej rozkrájíme na kostièky a dáme do polévky.

Svítek piškotový
2 vejce, 60 g mouky, špetka soli, 5 g tuku.

Ušleháme to tuha sníh ze 2 bílkù. Pomalu do nìho vmícháme 60 g mouky, 2 
žloutky a trochu soli. Žloutky a mouku mícháme souèasnì. Svítek dáme péci, po 
upeèení jej necháme vychladnout a studený krájíme na kostièky.

Svítek krupièný
30 g másla nebo umìlého tuku utøeme se 2 žloutky a trochou soli.

Ze 2 bílkù udìláme sníh, dáme ho do utøeného másla a pøidáme tolik mouky, 
aby bylo øídké tìsto. Mouku a sníh zamícháme souèasnì. Plech pomažeme tu-
kem, tìsto na nìj vlijeme a upeèeme. Svítek po upeèení necháme vychladnout, 
pak jej rozkrájíme na kostièky a dáme jej do polévky.

Játrové knedlíèky 
50 g jater, 1 vejce, 25 g tuku, špetka majoránky, špetka pepøe, sùl, 2-3 stroužky 
èesneku, 50 g strouhanky.

Játra nastrouháme, pøidáme vejce a tuk, to vše utøeme, pøidáme majoránku, 
pepø, èesnek a ušleháme z bílkù sníh. Potom to smícháme a podle potøeby pøidá-
me strouhanku.

Knedlíèky z hovìzího masa
300 g hovìzího masa, 40 g tuku, 2 vejce, 30 g strouhanky, lžièka soli.

se nepøismahlo. Když je maso mìkké, umeleme je na strojku a dáme na bledou 
zásmažku, kterou jsme si mezitím pøipravili, zalijeme je horkou polévkou nebo vo-
dou a šśávou ve které jsme maso dusili, opepøíme a necháme povaøit.

Telecí peèenì
700 g kýty nebo plece, 30 g slaniny, 2 lžíce tuku, 20 g cibule, lžièka mouky 
a soli, špetka sladké papriky, šestnáctinu litru kyselé smetany.

Telecí maso oèistíme, protáhneme slaninou a dáme na pekáè. Potom pøidáme 
tuk, na koláèky rozkrájenou cibuli, podlijeme vodou, osolíme a dáme do rozpálené 
trouby péci. Maso obracíme, podléváme šśávou a ještì trochu tukem pomažeme. 
Mùžeme dát trochu sladké papriky, aby byla šśáva pìknì zbarvená. Též mùžeme 
zalíti kyselou smetanou, do které zamícháme trochu mouky.

Skopové s rajèaty
500 g z kýty, 50 g slaniny, 20 g cibule, krajíèek chleba, 4 rajèata, šestnácti-
na litru bílého vína, kostka cukru, 10 g soli.

Skopové maso z kýty oddìlíme od kostí, osolíme a stoèíme do váleèku, a aby se 
nerozvinulo, obvážeme nití. Slaninu nakrájíme na lístky, dáme do kastrolku a pøi-
dáme rozkrájenou cibuli, krajíèek nastrouhaného chleba, rajèata, zavinuté maso, 
a dáme péci bez podlití pod poklicí. Když se šśáva, kterou maso pustilo vypeèe, 
podlijeme je horkou vodou nebo polévkou a dusíme do mìkka. Nakonec pøilijeme 
víno a ještì necháme povaøit. Šśávu procedíme, pøidáme kousek cukru a nalijeme 
na maso, které jsme rozkrájeli na díly.

Králík na paprice
600 g masa z pøedku, 40 g tuku, 30 g cibule, lžièka sladké papriky, plochá 
lžièka soli, šestnáctina litru kyselé smetany, vrchovatá lžíce mouky.

Maso nakrájíme na kousky. Na slaninì (tuku) upražíme rozkrájenou cibulku, pøi-
dáme k ní ke konci papriku, necháme asi 2 minuty smažit. Potom pøidáme maso, 
osolíme a dusíme napøed ve vlastní šśávì, potom podléváme. Když je maso mìk-
ké, zalije se kyselou smetanou, do které jsme pøidali trochu mouky a necháme 
ještì povaøit.

Vepøové karbanátky s houbami
250 g bùèku, 30 g cibule, plochá lžièka soli, špetka pepøe, 100 g strouhané 
housky, 30 g tuku, ètvrt kg hub nebo šestnáctina kg hub sušených.

Na 1 litr rozkrájených hub, které se jemnì rozsekají, vezmeme ètvrt kg rozseka-
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Syrové hovìzí maso rozsekáme, pøidáme tuk, 2 žloutky, ze 2 bílkù sníh, strou-
hanku, osolíme a dìláme knedlíèky které pùl hodiny vaøíme.

Knedlíèky z uzeného masa
30 g sádla, 50-100 g uzeného libového masa, pùl cibule, 1 vejce, špetka soli, špet-
ka muškátového oøíšku, zelená petržel, 1 žemle, trochu nastrouhané žemle.

Na sádle usmažíme cibulku a zelenou petržel. Uzené libové maso rozemeleme 
nebo jemnì nasekáme, dáme je k cibulce, pøidáme 1 namoèenou vymaèkanou žemli 
a vše dusíme. Nakonec pøidáme vejce, sùl, trochu muškátového oøíšku a vše dobøe 
promícháme. Je-li tìsto øídké, pøidáme nastrouhanou žemli, aby se knedlíèky dobøe 
dìlily.

Houskové knedlíèky do polévky
80 g housky, 30 g tuku, 1 vejce, špetka kvìtu, soli, pažitky, 2-3 lžíce mléka.

Utøeme tuk s 1 žloutkem, až se tato smìs zpìní, pøidáme k ní bílou, na-
strouhanou žemli (ostrouháme døíve její opeèenou kùrku). Pak pøipojíme 
k tomu nìco málo kvìtu, trošku pažitky, osolíme vše a pøilijeme trochu 
mléka, aby knedlíèky byly náležitì tuhé. Procedíme hovìzí polévku do hrn-
ku, a poène-li se toto vaøit, hodíme do ní malé, jako vlašský oøech velké 
a kulaté knedlíèky. Když se byly knedlíèky asi 7 minut v polévce povaøily, 
neseme jídlo na stùl.

Krupicové knedlíèky do polévky
25 g tuku, 1 vejce, špetka soli, špetka zelené petržele, 2 vrchovaté lžíce kru-
pice, 2 lžíce mléka.

Utøeme tuk, pøidáme do nìho 1 žloutek, vše dobøe znovu utøeme, pøidáme ještì 
soli, zelené petržele, krupici a ušlehaný bílek. Necháme to stát a pak zaváøíme 
knedlíèky. Musíme však døíve zkusit, zdali se nerozváøejí.

Bramborové knedlíèky do polévky
2 mouènaté prostøednì velké brambory, 1 vejce, 20 g tuku, špetka soli a kvìtu 
a trochu nastrouhané žemle.

2 brambory uvaøíme, oloupeme a protlaèíme sítkem. Potom usmažíme na-
strouhanou žemli. Protlaèené brambory smícháme se žemlí, pøidáme 1 celé 
vejce, 20 g tuku, kvìt a osolíme. Vše propracujeme v tìsto, udìláme z nìho 
knedlíèky, které v mouce obalíme a dáme do vroucí polévky vaøit.

me, šśávu procedíme, zalijeme kyselou smetanou, do které jsme rozkvedlali mou-
ku a necháme povaøit. Maso i se slaninou rozkrájíme na mísu a polijeme hotovou 
omáèkou.

Hovìzí závitky
4 malé øízky z kýty, lžièka soli, špetka pepøe, 10 g tuku, 20 g slaniny, 20 g 
cibule, 50 g uzeného, lžíce rýže, krajíèek chleba.

Z pìkného libového masa z kýty nakrájíme asi 1 cm silné øízky, poklepeme je, 
osolíme a opepøíme. Øízky potøeme smìsí z jemnì usekané slaniny a nastrouhané 
cibule, rozsekaného uzeného masa a dušené rýže, naèež je zavineme, obtoèíme 
nití a na tuku pùl hodiny dusíme. Potom je zalijeme polévkou aby byly asi do poloviny 
potopeny, a když jsou mìkké, zasypeme šśávu nastrouhaným chlebem a povaøíme.

Cikánský guláš
150 g hovìzího masa, 150 g vepøového masa, 150 g telecího masa, 40 g tuku, 
lžíce sladké papriky, lžièka soli, 3 lžíce kyselého zelí, 3 lžíce rajèatového protlaku 
nebo 4 lžíce rozmaèkaných rajských jablíèek, lžíce mouky.

Na sádle upražíme cibuli, pøidáme papriku, stejné množství masa hovìzího, vep-
øového a telecího. Zalijeme vodou, osolíme, pøidáme kyselé zelí, rajèatový protlak 
nebo rozmaèkaná rajèata a necháme dusit. Nakonec zaprášíme moukou a ještì 
povaøíme.

Zelný guláš
400 g hovìzího masa, lžièka soli, špetka kmínu, pepøe, papriky, jedna šestnáctina 
litru bílého vína, lžíce octa, 50 g cibule, 30 g tuku, pùl hlávky zelí, lžíce mouky.

Na kastrol dáme tuk, usmažíme rozkrájenou cibuli hodnì do tmava. Pak pøidáme 
papriku, necháme zpìnit, zalijeme polévkou nebo vodou a vložíme do toho hovìzí 
maso, které jsme na kostky rozkrájeli, osolíme, opepøíme, pøidáme kmín, bílé víno 
a ocet. Necháme to dusit. Mezitím nakrájíme hlávkové zelí, spaøíme je a scezené 
zamícháme s masem a necháme opìt dusit. Když je maso mìkké, zahustíme je 
bílou jíškou. Omáèka musí být tmavá.

Haše z hovìzího masa
400 g hovìzího masa, 35 g slaniny, 30 g tuku, špetka pepøe, lžièka soli, mouku 
na zásmažku.

Na rozpuštìnou slaninu a nakrájenou cibuli vložíme nasolené hovìzí maso a du-
síme do mìkka. Maso podléváme polévkou nebo horkou vodou a obracíme, aby 
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Rýže do polévky
Rýži spaøíme, vodu z ní slijeme a dáme vaøit. Pøidáme do ní kousek másla a sùl. 
Pokud je rýže tvrdá, tak ji mícháme, aby se nám ke dnu nepøipálila. Když zaèíná 
mìknout, pøidáme ještì trochu vody (tolik, co by se jí asi ještì vyvaøilo), pøikry-
jeme poklièkou a na mírném ohni dovaøíme. Vaøenou dáme do mísy, nalijeme 
na ni polévku a zamícháme, aby byla rýže každá zvlášś.

Játrová rýže
100 g jater, 30 g tuku, 2 žemle, 2 vejce, 2 stroužky èesneku, špetka majoránky, 
pepøe, soli, kvìtu, trochu nastrouhané housky.

Játra rozstrouháme, pøidáme k nim rozehøátý tuk, rozmoèené žemle – rozetøe-
né, aby v nich žádných žmolkù nebylo, žloutek, celá vejce, rozetøený èesnek, ma-
joránku, pepø, sùl, kvìtu a tolik jemné nastrouhané housky, abychom mohli udìlat 
prostøednì tuhé tìsto, které protlaèíme struhadlem do vaøící polévky. Necháme 
to chvíli vaøit.

Zelí z vodnice
1 svazek vodnice (5 kusù), 40 g tuku, špetka kmínu, trochu soli, 5 kostek 
cukru, 4 lžíce octa.

Vodnici oloupeme a rozkrájíme na malé nudlièky, spaøíme horkou vodou na sítì 
(toto mùže odpadnout, není-li vodnice pøíliš peprná) a dusíme na tuku s kmínem 
a trochou soli. Potom pøidáme cukr a nìco octa, aby zelí bylo více sladké než 
kyselé.

Osmažená rajèata
4 velká rajèata, 1 vejce, 20 g mouky, sùl, 50 g tuku.

Velká, zralá, ale ještì tvrdá rajèata na plátky nakrájíme a omoèíme v tìstíèku, 
které udìláme z vejce a mouky. Tìsto osolíme. Obalené plátky osmažíme v hor-
kém omastku.

Hovìzí peèenì
500 g zadního hovìzího masa nebo svíèkovou, 20 g tuku, lžièka sardelové 
pasty, troška soli, 30 g cibule, 0,25 l kyselé smetany.

Libové hovìzí maso dáme na polo uvaøit, pak je vyndáme, rozkrájíme na díly, po-
ložíme do pomaštìného rendlíku, pøidáme praženou cibuli, nìco sardelí, osolíme, 
polejeme kyselou smetanou a dáme péci do trouby. Maso dáme na mísu a proce-
díme na nì šśávu. Z vody, v níž jsme maso vaøili, udìláme polévku.

Hovìzí maso na zpùsob zvìøiny
400 g hovìzího masa z kýty, lžièka soli, jalovce, špetka tymiánu, 50 g cibule, 
50 g slaniny, 100 g koøenové zeleniny, 8 zrnek pepøe, 2 nová koøení, špetka 
zázvoru, citron, ètvrt bobkového listu, kostka cukru, lžíce octa.

Hovìzí maso posolíme, posypeme jalovcem a tymiánem, vložíme do kastrolu, ob-
ložíme krájenou cibulí a dáme do sklepa na nìkolik dní. Každý den maso obrátíme. 
Na slaninì usmažíme koøen petržele, mrkve, celeru, kousek cibule, vše na koleèka 
nakrájené, nìkolik zrnek pepøe, koøení, kousek zázvoru, malý kousek citronové kùry 
a bobkový list. Maso na zeleninu vložíme, podlijeme a dusíme. Obracíme a podlé-
váme podle potøeby. Když je maso mìkké, šśávu procedíme, zasmažíme, pøidáme 
kousek páleného cukru, octa podle potøeby a necháme ještì povaøit.

Polovaøené dušené hovìzí maso
400 g hovìzího masa, krajíèek chleba, 40 g cibule, 50 g slaniny, špetka pepøe, 
špetka soli.

Maso vaøíme až je polomìkké, vyndáme je z polévky a rozkrájíme na stejné 
kousky, které pak vložíme na kastrol, v nìmž je vrstva rozstrouhaného chleba, na 
kousky rozkrájená slanina a trochu koøení. Potom na maso nalijeme tolik polévky, 
aby bylo zakryté, kastrol dobøe pøikryjeme a maso necháme tak dlouho dusit, až 
zbude jen trochu šśávy.

Hovìzí maso s èerveným vínem
400 g kvìtového hovìzího masa, 60 g slaniny, lžièka soli, špetka pepøe, nìco 
zrnek nového koøení, 50 g uzeného masa, 30 g cibule, stroužek èesneku, jedna 
šestnáctina litru èerveného vína, lžíce bramborové mouèky.

Kvìtové hovìzí maso protáhneme slaninou, osolíme, opepøíme a dáme na rend-
lík, v nìmž jsme rozpustili slaninu. Pøidáme rozkrájené uzené maso, rozkrájenou 
cibuli, nové koøení, pepø, èesnek a podlijeme z polovice èerveným vínem a z po-
lovice vodou, pøikryjeme pevnì poklièkou a do mìkka dusíme. Nakonec šśávu 
zahustíme bramborovou mouèkou.

Svíèková uherská se smetanou
500 g svíèkové, lžièka soli, 40 g slaniny, 10 g tuku, 30 g cibule, 1 mrkev, 2 pepøe, 
lžíci sladké papriky, jedna osmina litru kyselé smetany, lžíce mouky.

Svíèkovou oèistíme od blan, posypeme sladkou paprikou, osolíme a obalíme 
plátky slaniny, které nití na maso pøivážeme. Na tuku usmažíme cibuli, mrkev, pepø 
a papriku. Když je vše upražené, zalijeme to vodou nebo polévkou, svíèkovou do 
toho vložíme a do mìkka dusíme. Musíme èasto podlívati. Nakonec maso vyndá-
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