ného masa veproveho, jemné nakrajenou cibuli, trosSku soli, pepre, strouhanou housku
(nebo rozmocenou), vse promichame a tvofime karbanatky. Ty pak smazime na tuku.

Vepriové kotlety na kminé
4 kotlety, plocha IZicka soli, plocha Izice mouky, 30 g omastku, Spetka kminu.

Veproveé kotlety naklepeme, posolime, pomoucime po jedné strané, a dame je
pomoucenou stranou napred do rozpaleného tuku opéci. Kdyz jsou vsechny ope-
¢ene, pridame do tuku usekany kmin, zalijeme vodou a kotlety dusime do méekka.

Rizoto
200 g uzeného blcku nebo tuéného masa skopového, 200 g ryZe, citron, 30 g
cibule, I1Zicka sladké papriky a soli.

Uzené maso uvarime a rozsekame. Mezi tim jsme na polovic udusili ryzi, pak pfri-
dame uzené maso, zamichame, polijeme polévkou, v niz jsme maso varili, dame
kousek citronové kiry a nechame v troubé dodusit. MGzeme pouzit i tuéného
masa skopového - toto vSak napred osolime a na cibulce a paprice podusime.

Sunkové rohlié¢ky
150 g Sunky, 300 g mouky, 150 g masla, Spetka soli, 4 IZice kyselé smetany,
1 vejce.

Na val dame mouku, tuhé maslo, sll, kyselou smetanu a vypracujeme z toho
tésto, které dame na hodinu do chladna odpocinout. Potom ho rozvalime valec¢-
kem na asi 0,5 cm silné placky, které rozkrajime na ¢tverecky. Ty pomazeme se-
kanou sunkou se zloutkem promichanou, svineme do rohlicku, které pomazeme
bilkem, a dame na pomastény plech péct. Hodi se jako predkrm.

Knedliky z masa s rajéatova omackou

250 g jakéhokoli masa, 1 Zemli, 100 g strouhané housky, 2 IZice sadla, IZiCka
soli, 1 vejce, Spetka pepfe, mouka na zapraseni, 5 IZic rajského protlaku, IZici
pfislazeného octa.

Rozemleté maso smichame s macenou vymackanou zemli, pfidame Izici sadla, s,
koreni, vejce nebo alespon bilek a strouhanku podle potreby, promichame a uhné-
teme mensi knedliky. Ty prudce ope¢eme na rozpaleném omastku, vyndame je a na
omastek, pridame nakrajenou cibuli, nechame ji zpénit, zapraSime moukou, podlije-
me vodou a pfidame rajcatovy protlak. Do této omacky dame povarit knedliky a doda-
me chuti pfislazenym octem. Podavame s brambory, ryzi, nudiemi nebo makarony.

JJ.
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Svitek bramborovy do polévky

1 vétsi brambor, 1 vejce, 3 IZice mléka nebo sladké smetany, 2 IZice mouky,
I1Zici tuku, Spetka soli.

Na misce utreme kousek masla s 1 Zloutkem, pfidame uvareny rozstrouhany bram-
bor, 1 uslehany bilek, 3 IZice sladké smetany nebo mléka, 2 Izice mouky, vSe dobre
promichame, osolime a dame péci. Po upeceni svitek rozkrajime na kosticky.

Svitek moucny
Asi 30 g masla utfeme se 2 Zloutky a trochou soli.

Udélame ze 2 bilkd snih, dame ho do utfeného masla a pfidame tolik mouky;,
aby bylo ridké tésto. Mouku a snih zamichame soucasné. Plech vymazeme omast-
kem, tésto nan vlijeme a upeceme. Svitek po upeceni nechame vychladnout, pak
iej rozkrajime na kosticky a dame do polévky.

Svitek piskotovy
2 vejce, 60 g mouky, Spetka soli, 5 g tuku.

Uslehame to tuha snih ze 2 bilkd. Pomalu do ného vmichame 60 g mouky, 2
Zloutky a trochu soli. Zloutky a mouku michame soucasné. Svitek dame péci, po
upeceni jej nechame vychladnout a studeny krajime na kosticky.

Svitek krupi¢ny
30 g masla nebo umélého tuku utfeme se 2 Zloutky a trochou soli.

Ze 2 bilka udélame snih, dame ho do utreného masla a pridame tolik mouky,
aby bylo ridké tésto. Mouku a snih zamichame soucasné. Plech pomazeme tu-
kem, tésto na néj vlijeme a upeceme. Svitek po upeceni nechame vychladnout,
pak jej rozkrajime na kosticky a dame jej do polévky.

Jatrové knedli¢ky

50 gjater, 1 vejce, 25 g tuku, Spetka majoranky, Spetka pepre, sul, 2-3 strouzky
c¢esneku, 50 g strouhanky.

Jatra nastrouhame, pridame vejce a tuk, to vSe utfeme, pridame majoranku,
pepr, ¢esnek a uslehame z bilkd snih. Potom to smichame a podle potfeby prida-
me strouhanku.

Knedlicky z hovéziho masa
300 g hovéziho masa, 40 g tuku, 2 vejce, 30 g strouhanky, IZiCka soli.
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se neprismahlo. Kdyz je maso mékké, umeleme je na strojku a dame na bledou
zasmazku, kterou jsme si mezitim pripravili, zalijeme je horkou polévkou nebo vo-
dou a stavou ve které jsme maso dusili, opepfime a nechame povarit.

Teleci pec¢ené
700 g kyty nebo plece, 30 g slaniny, 2 Izice tuku, 20 g cibule, IZic¢ka mouky
a soli, Spetka sladké papriky, Sestnactinu litru kyselé smetany.

Teleci maso ocistime, protahneme slaninou a dame na pekac. Potom pridame
tuk, na kolacky rozkrajenou cibuli, podlijeme vodou, osolime a dame do rozpalené
trouby péci. Maso obracime, podlévame stavou a jesté trochu tukem pomazeme.
Mdzeme dat trochu sladké papriky, aby byla stava pékné zbarvena. Téz mizeme
zaliti kyselou smetanou, do které zamichame trochu mouky.

Skopové s rajcaty
500 g z kyty, 50 g slaniny, 20 g cibule, krajicek chleba, 4 raj¢ata, Sestnacti-
na litru bilého vina, kostka cukru, 10 g soli.

Skopoveé maso z kyty oddélime od kosti, osolime a sto¢ime do valecku, a aby se
nerozvinulo, obvazeme niti. Slaninu nakrajime na listky, dame do kastrolku a pfri-
dame rozkrajenou cibuli, krajicek nastrouhaného chleba, raj¢ata, zavinuté maso,
a dame péci bez podliti pod poklici. Kdyz se stava, kterou maso pustilo vypece,
podlijeme je horkou vodou nebo polévkou a dusime do mékka. Nakonec prilijeme
vino a jesté nechame povarit. Stavu procedime, pridame kousek cukru a nalijeme
na maso, které jsme rozkrajeli na dily.

Kralik na paprice
600 g masa z predku, 40 g tuku, 30 g cibule, IZiCka sladké papriky, plocha
IZi¢ka soli, Sestnactina litru kyselé smetany, vrchovata Izice mouky.

Maso nakrajime na kousky. Na slaniné (tuku) uprazime rozkrajenou cibulku, pfi-
dame k ni ke konci papriku, nechame asi 2 minuty smazit. Potom pridame maso,
osolime a dusime napred ve vlastni stave, potom podlévame. Kdyz je maso mék-
ké, zalije se kyselou smetanou, do které jsme pridali trochu mouky a nechame
jesté povarit.

Vepiové karbanatky s houbami
250 g blcku, 30 g cibule, plocha IZicka soli, Spetka pepre, 100 g strouhané
housky, 30 g tuku, ¢tvrt kg hub nebo Sestnactina kg hub susSenych.

Na 1 litr rozkrajenych hub, které se jemné rozsekaji, vezmeme &tvrt kg rozseka-
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me, stavu procedime, zalijeme kyselou smetanou, do které jsme rozkvedlali mou-
ku a nechame povarit. Maso i se slaninou rozkrajime na misu a polijeme hotovou
omackou.

Hovézi zavitky
4 malé fizky z kyty, IZiCka soli, Spetka pepre, 10 g tuku, 20 g slaniny, 20 g
cibule, 50 g uzeného, IZice ryze, krajicek chleba.

Z pékného libového masa z kyty nakrajime asi 1 cm silné fizky, poklepeme je,
osolime a opepiime. Rizky potifeme smési z jemné usekané slaniny a nastrouhané
cibule, rozsekaného uzeného masa a dusené ryze, nacez je zavineme, obtocime
niti a na tuku pal hodiny dusime. Potom je zalijeme polévkou aby byly asi do poloviny
potopeny, a kdyz jsou mékke, zasypeme stavu nastrouhanym chlebem a povarime.

Cikansky gulas

150 g hovéziho masa, 150 g veprfového masa, 150 g teleciho masa, 40 g tuku,
Izice sladké papriky, IZiCka soli, 3 IZice kyselého zeli, 3 IZice raj¢atového protlaku
nebo 4 Izice rozmackanych rajskych jabli¢ek, Izice mouky.

Na sadle uprazime cibuli, prfidame papriku, stejné mnozstvi masa hovéziho, vep-
rového a teleciho. Zalijeme vodou, osolime, pridame kyselé zeli, rajcatovy protlak
nebo rozmackana rajcata a nechame dusit. Nakonec zaprasime moukou a jesté
povarime.

Zelny gulas
400 g hovéziho masa, IZicka soli, Spetka kminu, pepre, papriky, jedna Sestnactina
litru bilého vina, IZice octa, 50 g cibule, 30 g tuku, pul hlavky zeli, IZice mouky.
Na kastrol dame tuk, usmazime rozkrajenou cibuli hodné do tmava. Pak pridame
papriku, nechame zpénit, zalijeme polévkou nebo vodou a vlozime do toho hovézi
maso, které jsme na kostky rozkrajeli, osolime, opepfime, pfidame kmin, bilé vino
a ocet. Nechame to dusit. Mezitim nakrajime hlavkové zeli, sparime je a scezené
zamichame s masem a nechame opét dusit. Kdyz je maso mékké, zahustime je
bilou jiskou. Omacka musi byt tmava.

Hase z hovéziho masa

400 g hovéziho masa, 35 g slaniny, 30 g tuku, Spetka pepre, IZicka soli, mouku
na zasmazku.

Na rozpusténou slaninu a nakrajenou cibuli viozime nasolené hovézi maso a du-
sime do mékka. Maso podlévame polévkou nebo horkou vodou a obracime, aby
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Syrové hovézi maso rozsekame, pridame tuk, 2 Zloutky, ze 2 bilkd snih, strou-
hanku, osolime a délame knedlicky které pll hodiny varime.

Knedlicky z uzeného masa
30 g sadla, 50-100 g uzeného libového masa, pul cibule, 1 vejce, Spetka soli, Spet-
ka muskatového ofisku, zelena petrzel, 1 Zemle, trochu nastrouhané Zemle.

Na sadle usmazime cibulku a zelenou petrzel. Uzené libové maso rozemeleme
nebo jemné nasekame, dame je k cibulce, priddme 1 namoc¢enou vymackanou zemli
a vSe dusime. Nakonec pridame vejce, slil, trochu muskatového ofisku a vSe dobre
promichame. Je-i tésto ridké, pfidame nastrouhanou Zzemli, aby se knedlicky dobre
deélily.

Houskové knedlicky do polévky
80 g housky, 30 g tuku, 1 vejce, Spetka kvétu, soli, pazZitky, 2-3 IZzice mléka.
Utreme tuk s 1 zloutkem, az se tato smés zpéni, pridame k ni bilou, na-
strouhanou Zzemli (ostrouhame drive jeji opec¢enou klrku). Pak pripojime
k tomu néco malo kvétu, trosku pazitky, osolime vSe a prilijeme trochu
mléka, aby knedli¢cky byly nalezité tuhé. Procedime hovézi polévku do hrn-
ku, a po¢ne-li se toto varit, hodime do ni malé, jako vlassky orech velké
a kulaté knedlicky. Kdyz se byly knedli¢ky asi 7 minut v polévce povarily,
neseme jidlo na stul.

Krupicové knedlicky do polévky
25 g tuku, 1 vejce, Spetka soli, Spetka zelené petrzele, 2 vrchovaté IZice kru-
pice, 2 IZice mléka.

Utreme tuk, pfidame do ného 1 Zloutek, vSe dobre znovu utfeme, pridame jesté
soli, zelené petrzele, krupici a uslehany bilek. Nechame to stat a pak zavarime
knedlicky. Musime vsak drive zkusit, zdali se nerozvareji.

Bramborové knedlicky do polévky
2 moucnaté prostiedné velké brambory, 1 vejce, 20 g tuku, Spetka soli a kvétu
a trochu nastrouhané Zemle.

2 brambory uvarime, oloupeme a protlacime sitkem. Potom usmazime na-
strouhanou zemli. Protlacené brambory smichame se zemli, pfidame 1 celé
vejce, 20 g tuku, kvét a osolime. VSe propracujeme v tésto, udélame z ného
knedli¢ky, které v mouce obalime a dame do vrouci polévky varit.
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Ryze do polévky

RyZi spafime, vodu z ni sliieme a dame vafit. Pfidame do ni kousek masla a sul.
Pokud je ryze tvrda, tak ji michame, aby se nam ke dnu nepfipalila. Kdyz za¢ina
méknout, pfidame jesté trochu vody (tolik, co by se ji asi jesté vyvarilo), pfikry-
jeme poklickou a na mirném ohni dovafime. Vafenou dame do misy, nalijeme
na ni polévku a zamichame, aby byla ryZe kaZda zvlast.

Jatrova ryze
100 g jater, 30 g tuku, 2 Zemle, 2 vejce, 2 strouzky ¢esneku, Spetka majoranky,
pepre, soli, kvétu, trochu nastrouhané housky.

Jatra rozstrouhame, pridame k nim rozehraty tuk, rozmocené zemle - rozetre-
né, aby v nich zadnych zmolk( nebylo, Zloutek, cela vejce, rozetieny cesnek, ma-
joranku, pepr, sul, kvétu a tolik jemné nastrouhané housky, abychom mohli udélat
prostredné tuhé tésto, které protlacime struhadlem do varici polévky. Nechame
to chvili varit.

Zeli z vodnice
1 svazek vodnice (5 kusu), 40 g tuku, Spetka kminu, trochu soli, 5 kostek
cukru, 4 IZice octa.

Vodnici oloupeme a rozkrajime na malé nudlicky, spafime horkou vodou na sité
(toto mlze odpadnout, neni-li vodnice pfilis peprna) a dusime na tuku s kminem
a trochou soli. Potom pridame cukr a néco octa, aby zeli bylo vice sladké nez
kyselé.

Osmazena rajCata
4 velka rajcata, 1 vejce, 20 g mouky, sul, 50 g tuku.

Velka, zrala, ale jesté tvrda rajcata na platky nakrajime a omocime v tésticku,
které udélame z vejce a mouky. Tésto osolime. Obalené platky osmazime v hor-
kém omastku.

Hovézi pecené
500 g zadniho hovéziho masa nebo svickovou, 20 g tuku, IZiCka sardelové
pasty, troSka soli, 30 g cibule, 0,25 | kyselé smetany.

Libové hovézi maso dame na polo uvarit, pak je vyndame, rozkrajime na dily, po-
lozime do pomasténého rendliku, pridame prazenou cibuli, néco sardeli, osolime,
polejeme kyselou smetanou a dame péci do trouby. Maso dame na misu a proce-
dime na né stavu. Z vody, v niZ jsme maso varili, udélame polévku.
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Hovézi maso na zplisob zvéfiny

400 g hovéziho masa z kyty, IZiCka soli, jalovce, Spetka tymianu, 50 g cibule,
50 g slaniny, 100 g kofenové zeleniny, 8 zrnek pepre, 2 nova kofeni, Spetka
zazvoru, citron, ¢tvrt bobkového listu, kostka cukru, I1Zice octa.

Hovézi maso posolime, posypeme jalovcem a tymianem, vliozime do kastrolu, ob-
loZzime krajenou cibuli a dame do sklepa na nékolik dni. Kazdy den maso obratime.
Na slaniné usmazime koren petrzele, mrkve, celeru, kousek cibule, vSe na koleCka
nakrajené, nékolik zrnek pepre, koreni, kousek zazvoru, maly kousek citronové kiry
a bobkovy list. Maso na zeleninu vlozime, podlijeme a dusime. Obracime a podlé-
vame podle potreby. Kdyz je maso mékké, stavu procedime, zasmazime, pridame
kousek paleného cukru, octa podle potreby a nechame jesté povarit.

Polovaiené dusené hovézi maso
400 g hovéziho masa, kraji¢ek chleba, 40 g cibule, 50 g slaniny, Spetka pepre,
Spetka soli.

Maso vafime az je polomékké, vyndame je z polévky a rozkrajime na stejné
kousky, které pak vlozime na kastrol, v némz je vrstva rozstrouhaného chleba, na
kousky rozkrajena slanina a trochu koreni. Potom na maso nalijeme tolik polévky,
aby bylo zakryté, kastrol dobre prikryjeme a maso nechame tak dlouho dusit, az
zbude jen trochu stavy.

Hovézi maso s ¢ervenym vinem

400 g kvétového hovéziho masa, 60 g slaniny, IZiCka soli, Spetka pepre, néco
zrnek nového koreni, 50 g uzeného masa, 30 g cibule, strouzek Cesneku, jedna
Sestnactina litru Eerveného vina, IZzice bramborové moucky.

Kvétové hovézi maso protahneme slaninou, osolime, opepfime a dame na rend-
lik, v némz jsme rozpustili slaninu. Pfidame rozkrajené uzené maso, rozkrajenou
cibuli, nové koreni, pepr, ¢esnek a podlijeme z polovice ¢ervenym vinem a z po-
lovice vodou, prikryjeme pevné poklickou a do mékka dusime. Nakonec stavu
zahustime bramborovou mouckou.

Svickova uherska se smetanou
500 g svickoveé, Izicka soli, 40 g slaniny, 10 g tuku, 30 g cibule, 1 mrkev, 2 pepre,
I1Zici sladké papriky, jedna osmina litru kyselé smetany, IZice mouky.

Svickovou ocistime od blan, posypeme sladkou paprikou, osolime a obalime
platky slaniny, které niti na maso privazeme. Na tuku usmazime cibuli, mrkev, pepr
a papriku. Kdyz je vSe uprazené, zalijeme to vodou nebo polévkou, svickovou do
toho vlozime a do mékka dusime. Musime ¢asto podlivati. Nakonec maso vynda-
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