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MÍSTNÍ SPECIALITY

Slezská bramborová kaše
500 g brambor, sùl, 0,25 l mléka, 2 lžíce másla, 100 g anglické slaniny.

Oloupané brambory vaøíme v osolené vodì do mìkka. Ještì horké je prolisu-
jeme, pøidáme máslo, horké mléko a našleháme jemnou kaši. Anglickou slaninu 
nakrájíme na drobné kostièky, rozpustíme a pøi podávání nalijeme na kaši.

Syrnica (od Zlína)
Do vaøící vody vlijeme tøetinu mléka, v kterém je rozdìlaný starý uleželý sýr nebo 

syreèky, a trochu mouky. Necháme zavaøit, osolíme a lijeme na topinky.

Šumavské rizoto se sýrem
60 g másla, 1 cibule, 400-500 g hub, sùl, kmín, pepø, 300 g rýže, 40 g másla 
nebo oleje, sùl, 40 g tvrdého sýra.

Èerstvé, oèištìné houby nakrájíme na tenké plátky, vložíme do kastrolu s osma-
ženou cibulí, osolíme, pøidáme koøení. Po vydušení vlastní šśávy podlijeme vaøící 
vodou a dusíme asi 20 minut. Potom pøidáme spaøenou, opraženou rýži, pøisolí-
me, zalijeme vaøící vodou nebo vývarem z masa a z kostí. Dusíme do mìkka 20-30 
minut. Rýži porcujeme do vysokých šálkù. Po vyklopení posypeme strouhaným 
sýrem a pøizdobíme hlavièkami dušených hub.

Vdolky na drátì (z Èeskokrumlovska)
500 g mouky, 50 g cukru, 1 žloutek, ¾ l mléka, 30 g droždí, 1 lžíce cukru.

Zadìláme tužší tìsto, z vykynutého vykrájíme vdoleèky. Po vykynutí je prsty roz-
tlaèíme a peèeme je na plotnì na drátìné síśce jako na roštu. Upeèené mažeme 
rozpuštìným máslem, medem a sypeme mletým mákem.

Zajíc po dìèínsku
1 kg zajeèích bìhù, 2 cibule, 1 stroužek èesneku, 1 bobkový list, 2 høebíèky, 
petrželová naś, trochu rozmarýnu a tymiánu, 0,4 l èerveného vína, 0,25 l octa, 
sùl, 2 lžíce hladké mouky, 1 lžíce tuku, 50 g slaniny.

Zajeèí bìhy dáme do nádoby spolu s 1 cibulí, nakrájenou na koleèka, s jemnì 
usekaným èesnekem, bobkovým listem, høebíèky, petrželovou natí, rozmarýnem 
a tymiánem. Pøelijeme èerveným vínem a octem a necháme asi 24 hod. mari-
novat. Potom maso vyjmeme, necháme okapat, osolíme, obalíme v mouce a na 
rozpáleném tuku opeèeme. Pøidáme slaninu, nakrájenou na proužky a na hrubo 
nasekanou cibuli. Poprášíme zbývající moukou a necháme mírnì zhnìdnout. Pøi-
lijeme polovinu z celého množství marinády a pøikryté dusíme na mírném ohni asi 
½ hod. Podle potøeby a chuti mùžeme bìhem tepelné úpravy pøidávat marinádu, 
vývar nebo èervené víno. Omáèka je pøírodní – necháme ji v pùvodním stavu – ne-
cedíme ji.
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Bramborová kaše se slaninou (Morava)
1 kg brambor, sùl, 50 g slaniny, pùl cibule, 1 sbìraèka dobré hovìzí polévky, 
pepø, 50 g strouhanky, 50 g másla.

Oloupané pøepùlené brambory zalijeme horkou osolenou vodou a uvaøíme je do 
mìkka. Vodu slijeme, brambory dobøe rozšśoucháme, pøidáme pepø, na kostièky 
nakrájenou slaninu, na které jsme osmahli jemnì nasekanou cibuli. Brambory øe-
díme podle potøeby vývarem z hovìzího masa. Vymícháme jemnou kaši a podává-
me ji posypanou osmaženou strouhankou a pokropenou máslem. Je to výborný 
pøíkrm k peèeným masùm nebo uzeninám.

Bramborová polévka slovácká
1¼ l vody, ¼ l kyselé smetany nebo jogurtu, 300 g brambor, 50 g sádla, 50 g 
mouky, 1 lžièka sladké papriky, sùl.

Drobnì nakrájenou cibuli osmahneme na sádle, pøidáme sladkou papriku 
a oškrábané, na kostky nakrájené brambory. Brambory necháme na tuku osmah-
nout, pak je podlijeme vodou, osolíme a uvaøíme do mìkka. Polévku zahustíme 
smetanou, ve které rozmícháme mouku a už jen zcela krátce povaøíme.

Bramborová polévka z podmáslí (Jihlavsko)
½ l vody, 1 l podmáslí, 600 g brambor, 60 g másla nebo sádla, 40 g hladké 
mouky, sùl, kmín. Možno zlepšit 2-3 vejci.

Do osolené vody dáme vaøit oškrábané, na kostky nakrájené brambory, a když 
zmìknou, zahustíme vývar jíškou z poloviny tuku a mouky a øedíme podmáslím, 
pøedem dobøe rozšlehaným. Povaøenou polévku okoøeníme kmínem, pøidáme dru-
hou polovinu èerstvého másla a nakonec mùžeme do polévky vpustit jedno vejce 
po druhém. Vejce vaøíme pøi mírné teplotì ètyøi minuty, bílek ztuhne a žloutek zù-
stává tekutý.

Bramborové placky ze syrových brambor se zelím 
a uzeným masem (jihoèeské)
1 kg syrových brambor, 1 dl mléka, sùl, majoránka, èesnek, asi 150 g hladké 
mouky, 1 vejce, 400 g vaøeného uzeného bùèku, 300 g kysaného zelí, asi 150 g 
sádla nebo tuku na peèení.

Brambory oloupeme, nastrouháme, pøebyteènou vodu vymaèkáme. Brambory 
hned osolíme, okoøeníme, pøelijeme mlékem aby pøíliš neztmavly. Pøidáme na kos-
tièky nakrájený vaøený bùèek, utøený èesnek a tolik mouky, až vznikne øidší tìsto. Na 
pánvi rozehøejeme tuk, nabìraèkou dáváme èást tìsta, kterou rozetøeme v pùl centi-
metru vysokou placku. Opeèeme ji po obou stranách do køupava. Na každou dáme 
lžíci zelí, placku pøehneme a hned horkou podáváme, aby neztratila køehkost.

Moravský sýrový salát
100 g celeru, 100 g èervené papriky (kapie), 100 g majonézy, 50 g cibule, 150 g 
moravského bochníku, 10 g hoøèice, 50 g žampionù, olej, citronová šśáva.

Oèištìnou cibuli drobnì nasekáme, celer a papriku nakrájíme na drobné 
kostièky, sýr na nudlièky a vše dáme do misky. Oèištìné, pøekrájené žampiony 
podusíme na oleji a po vychladnutí pøidáme do smìsi. Osolíme, opepøíme, 
pøidáme hoøèici, okyselíme citronovou šśávou a nakonec lehce vmícháme ma-
jonézu.

Olomoucká pochoutka
16 olomouckých tvarùžkù, 16 plátkù èabajky, mletá paprika, 2 vejce, 50 g 
hladké mouky, 100 g strouhanky, olej na smažení.

Olomoucké tvarùžky (málo proleželé) na plocho rozkrojíme, proložíme èabaj-
kou, po obou stranách opaprikujeme, obalíme v mouce, rozšlehaných vejcích 
a strouhance. Upeèeme v rozpáleném oleji do zlatova (asi 3 minuty).

Olomoucká pomazánka
120 g olomouckých tvarùžkù, 120 g másla, 10 g cibule, mletá paprika.

Proleželé olomoucké tvarùžky utøeme s máslem, pøidáme jemnì nasekanou ci-
bulku a mletou papriku.

Olomoucké syrníky
200 g mìkkého tvarohu, 100 g vaøených brambor, 100 g olomouckých tvarùžkù, 
sùl, pepø, mletá paprika, 2 vejce, 30 g krupice, 100 g másla.

Prolisovaný mìkký tvaroh smícháme s vaøenými strouhanými bramborami, 
strouhanými tvarùžky, pøidáme vejce, krupici, sùl a koøení. Z vypracovaného tìsta 
tvoøíme placièky, které opeèeme na másle.

Olomoucké tyèinky
2 olomoucké tvarùžky, 250 g vaøených brambor, 80 g tuku, 250 g polohrubé 
mouky, 3 lžièky kypøicího prášku, špetka soli a papriky.
Na potøení a posypání: 1 bílek, kmín, sùl.

Tvarùžky a brambory umeleme a dáme na vál, prosejeme na nì mouku s práš-
kem, rozmìlníme tuk, osolíme a opaprikujeme. Zpracujeme vláèné tìsto. Je-li 
tøeba, pøidáme trošku mléka nebo vlažné vody. Tìsto vyválíme asi na pùl centime-
tru, rádlem nakrájíme úzké proužky, potøeme je bílkem, posypeme kmínem, pøe-
neseme na pomaštìný plech a prudce upeèeme. Nebo nakrájíme z tìsta kousky 
a vyválíme tyèinky tenké asi pùl centimetru. Potøeme je, obalíme v kmínì se solí 
a upeèeme do køupava.
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Bramborové šlejšky (šišky) – „šuperlíky“ nebo „rejpalce“ 
(Plzeòsko)

Do pšenièné mouky, pokud možno hrubé, dáme asi 10 strouhaných vaøených 
brambor (nìkteré hospodynì dávají polovinu procezených, syrových, strouha-
ných), dùkladnì vymícháme, pøidáme 2 vejce, tìsto podle libosti osolíme, øádnì 
prohnìteme v mouce a pak dìláme šlejšky. Povaøíme je ve vodì (jako vaøíme 
cezené nudle), scedíme a na dobøe vymaštìném pekáèi poházeném rozkrájenou 
žemlí peèeme. Podáváme je se zelím nebo také sypané perníkem prokládaným 
èerstvým máslem a pokapaným medem. 

Bramborový guláš (Jihlavsko)
Na sádle usmažíme drobnì nakrájenou cibulku, na ni dáme na kostky nakrájené 

brambory, pøidáme trochu papriky, kmínu a soli. Po chvíli brambory zalijeme ky-
sanou smetanou, do níž jsme døíve zamíchali trochu mouky. Guláš necháme ještì 
dobøe povaøit.

Brambory dušené na kyselo (Haná)
1 kg brambor, sùl, celý pepø, bobkový list, nové koøení, 1 lžíce octa, 80 g másla, 
30 g mouky, 1 cibule, 150 g klobásy.

Drobnì nakrájenou cibuli osmažíme na tuku a když žloutne, zaprášíme moukou 
a pøipravíme zlatou jíšku. Zatím dusíme loupané brambory, na kostky nakrájené 
a podlité vodou s koøením. Když jsou skoro mìkké, zøedíme odlitým vývarem pøipra-
venou jíšku, dobøe našleháme a povaøíme. Možno pøidat i trochu smetany. Povaøe-
nou omáèku nalijeme zpìt na brambory, pøidáme ocet a nakrájenou klobásu.

Brambory zapeèené s uzeným masem (staropražský pøedpis)
750 g vaøených brambor, 2 žloutky, 2 vejce, sùl, pepø, kvìt, 1 šálek sladké smetany, 
80 g másla, 100 g šunky nebo vaøeného uzeného masa, 2 lžíce strouhanky.

Brambory oloupeme, polovinu hned protlaèíme sítem, druhou polovinu nakrá-
jíme na koleèka, kouskem másla vymažeme zapékací mísu. Zbylé máslo tøeme 
se žloutky a celými vejci do pìny. Pøidáme prolisované brambory, sùl, koøení, se-
kanou šunku. Tukem vymazanou a strouhankou posypanou mísu vyložíme plátky 
brambor tak, že pokryjeme i stìny a utvoøíme jakousi misku. Do ní dáme brambo-
rovou kaši se šunkou. Povrch ještì pokropíme tukem a smetanou a dáme zapéci 
do trouby.

Domažlické ragú na smetanì
400 g vepøové plece, sùl, 60 g sádla, 60 g cibule, paprika, 30 g hladké mouky, 
asi 1/
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 l smetany, 2 sladkokyselé okurky, 1 vejce natvrdo, 2 lžíce konzervova-

ného (mrazeného) hrášku.

Maso dáme uvaøit, uvaøené nakrájíme na nudlièky. Na másle necháme zpìnit 
cibuli, pøidáme žampiony a dusíme. Uvaøenou mrkev a brambory nakrájíme na 
nudlièky, smícháme s cibulí a žampiony a pøidáme nakrájené maso. Tuto vložku 
v šálku zaléváme ochuceným vývarem a zdobíme petrželkou.

Kunìtický rožeò
200 g hovìzí svíèkové, 200 g kuøecích prsíèek, 200 g vepøové kýty, 100 g sla-
niny, 100 g kapie, 100 g cibule, bobkový list, 5 g mletého pepøe, 30 g keèupu, 
10 g kopru, 60 g oleje, vývar, sùl.

Nakrájené, osolené a opepøené maso napícháme na špíz støídavì s kapií, cibulí 
a slaninou s bobkovým listem. Na rozpáleném oleji opékáme zvolna, aby se maso 
propeklo. Do výpeku pøidáme keèup, podusíme, zalijeme vývarem, pøidáme kopr 
a špíz. Pøi podávání touto šśávou pøelijeme. Vhodná pøíloha jsou rùznì upravené 
brambory, zeleninové saláty.

Loretánské brambory (noky)
500 g brambor, 2 dl mléka, 20 g másla, 200 g hrubé mouky, 200 g oleje, 
2 vejce, sùl.

Oloupané brambory uvaøíme ve slané vodì. Po uvaøení scedíme, prolisujeme 
a dáme vychladnout. Do vaøícího mléka pøidáme máslo, osolíme a pøisypeme 
mouku, kterou svaøíme do hustého tìsta. Vmícháme vejce. Hotové tìsto promí-
cháme s prolisovanými brambory a øádnì spojíme. Lžící vykrajujeme noky, které 
smažíme na oleji. Loretánské brambory podáváme jako samostatné jídlo se zele-
ninovým salátem.

Malostranská vepøová žebírka
600 g vepøových žebírek, 60 g oleje, 120 g cibule, 80 g šunky, 40 g slaniny, 
sùl, pepø.

Vepøová žebírka naklepeme, osolíme, opepøíme a opeèeme na oleji. Do výpeku 
pøidáme nakrájenou cibuli, šunku a slaninu. Touto smìsí zdobíme hotové žebírko. 
Jako pøílohu podáváme bramboráèky a zelné saláty.

Moravský salát se šunkou
150 g moravského bochníku, 1 kvìták, 150 g šunky, 50 g cibule, 2 dl jogurtu, 
sùl, pepø, citronová šśáva.

Kvìták rozebraný na rùžièky uvaøíme ve slané vodì a necháme okapat. Do rozmí-
chaného jogurtu pøidáme sùl, pepø a okyselíme citronovou šśávou. Šunku nakrájíme 
na nudlièky, sýr na kostièky, pøidáme rùžièky kvìtáku a promícháme s jogurtem.

Podáváme s chlebem nebo peèivem.
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Oèištìné maso nakrájíme na malé kostky, opeèeme na zpìnìné cibuli s papri-
kou, osolíme a udusíme. Zahustíme opraženou moukou, dobøe povaøíme, pøilije-
me smetanu, prohøejeme a dochutíme.

Okurky a natvrdo uvaøené vejce nakrájíme na kostièky a promícháme s hráškem.
Na každou porci masa dáme èást nakrájené smìsi. Podáváme s rýží.

Holštýnská omáèka
60 g másla, 40 g hladké mouky, asi ½ l silného masového vývaru, sùl, 4 celé 
pepøe, 1/8 l mléka nebo sladké smetany, asi 1 dl bílého vína, 1 žloutek.

Svìtlou máslovou jíšku zalijeme osoleným vývarem z masa a koøení, zøedíme 
èástí mléka nebo smetany a velmi dobøe povaøíme, aby byla hladká jako krém. 
Procedíme, dochutíme vínem, pøidáme žloutek rozšlehaný v mléce a omáèku již 
nevaøíme. 

Podáváme ji k vaøeným masùm.

Husí krky - šulánky (Velkomeziøíèsko)
Uvaøené brambory nastrouháme, pøimísíme 1/3 jejich váhy mouky, dáme na vál, 

osolíme a pøidáme tolik mléka nebo vody, až je tìsto tuhé. Pak je zpracujeme, 
vyválíme v podélnou šišku a rozdìlíme na menší díly. Z nich vyválíme menší placky 
ze kterých krájíme asi na prst silné nudle, které ještì rukou na vále sválíme. Potom 
je vaøíme ve slané vodì. Až vyplavou na povrch, scedíme je, polijeme rozpále-
ným sádlem nebo máslem a rozvaøenými švestkovými povidly a posypeme mákem 
nebo oslazeným tvarohem.

Jihoèeská houbová omáèka
400 g høíbkù, lišek nebo ryzcù, žampionù ménì, 0,5 l vody, 0,5 l kysané sme-
tany, 60 g polohrubé mouky, sùl, kmín.

Houby drobnì nakrájíme a povaøíme v osolené vodì s tluèeným kmínem. Když jsou 
mìkké, pøilijeme do omáèky smetanu s rozkvedlanou moukou. Kvedláme na mírném 
ohni, aby se omáèka nepøipálila, až zhoustne. Je-li tøeba, pøikyselíme ji. Houby mùže-
me také podusit na kousku tuku a pak teprve zalít vodou. Omáèka tak bude lepší.

Jihoèeská kulajda
1 l vody, ½ l kysané smetany, 300 g brambor, 100 g èerstvých hub nebo 10 g 
sušených, 1 menší cibule, 60 g másla, 30 g hrubé mouky, sùl, kmín, bobkový 
list, kopr, 2-3 vejce.

Oèištìné a oškrabané brambory nakrájíme na kostky, vaøíme se solí a jemnì na-
krájenou cibulí. Houby oèistíme, nakrájíme a podusíme se solí a kmínem. Do vody 
s brambory zakvedláme smetanu s moukou, pøidáme kousek bobkového listu, 
houby a jemnì nasekaný kopr. Nakonec do polévky vpustíme nìkolik rozklepnu-
tých vajec, jedno po druhém. Není-li smetana dost kyselá, pøikyselíme polévku 
trochou octa.

Jihoèeské bosáky (chlupaté knedlíky)
750 g syrových loupaných brambor, 10 g soli, 1 vejce, 270-330 g hrubé mouky. 
Na polití 80 g sádla s 1 cibulí.

Nastrouhané syrové brambory zbavíme vymaèkáním pøebyteèné vody, pøidáme 
sùl, vejce a hrubou mouku. Tìsto dobøe promícháme. Lžící vhazujeme do vroucí 
vody menší knedlíky (noky) a vaøíme je podle velikosti 5-8 minut. Ve vodì knedlíky 
opatrnì nadzvedáme, aby se u dna nepøichytily. Mastíme je sádlem a posypeme 
osmaženou cibulí. Podáváme se zelím a s peèeným bùèkem.

Jihoèeské zelné placky
250 g vaøeného zelí, 100 g škvarkù, 300-400 g mouky, sùl.

Studené vaøené zelí nakrájíme na drobno, smícháme s moukou a škvarky 
(nejlépe s mletými) na tužší tìsto. Vyválíme do tenkých placek a ty peèeme do 
køupava.

Karlovarský kotouè
1 kg telecího plecka nebo vykostìného hrudí, 100 g slaniny, 100-150 g uzeného 
masa nebo šunky, 200 g másla, 1 kyselá okurka, 2-3 vejce, 80 g rostlinného 
tuku nebo másla, 1 lžièka hladké mouky.

Plecko rozkrojíme na plocho (hrudí vykostíme), naklepeme, osolíme, pokla-
deme tenkými plátky slaniny, plátky vaøeného uzeného masa nebo šunky a po-
klademe prochladlou, pøedem pøipravenou míchanicí z vajec. Navrch posypeme 
rozkrájenou okurkou. Sbalíme, propíchneme závitkovými jehlami a opeèeme na 
rozpáleném tuku. Trochu podlijeme a peèeme za obèasného podlévání v troubì 
asi 1¼ hod. Hotovou šśávu zahustíme moukou.

Krkonošský vývar
200 g pøedního hovìzího masa, 1,5 l vody, 4 g celého pepøe, 80 g cibule, 
60 g žampionù, 60 g brambor, 60 g mrkve, 20 g másla, 10 g petrželky.
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