Slezska bramborova kase
500 g brambor, sul, 0,25 | mléka, 2 IZice masla, 100 g anglické slaniny.
Oloupané brambory vafime v osolené vodé do mékka. Jesté horkeé je prolisu-

jeme, pridame maslo, horké mléko a naslehame jemnou kasi. Anglickou slaninu
nakrajime na drobné kosticky, rozpustime a pfi podavani nalijeme na kasi.

Syrnica (od Zlina)

Do varici vody vlijeme tretinu mléka, v kterém je rozdélany stary ulezely syr nebo
syrecky, a trochu mouky. Nechame zavarit, osolime a lijeme na topinky.

Sumavské rizoto se syrem
60 g masla, 1 cibule, 400-500 g hub, sdl, kmin, pepr, 300 g ryze, 40 g masla
nebo oleje, stl, 40 g tvrdého syra.

Cerstvé, ocisténé houby nakrajime na tenké platky, viozime do kastrolu s osma-
zenou cibuli, osolime, pridame koreni. Po vyduseni vlastni stavy podlijeme varici
vodou a dusime asi 20 minut. Potom pridame sparenou, oprazenou ryzi, prisoli-
me, zalijeme varici vodou nebo vyvarem z masa a z kosti. Dusime do mékka 20-30
minut. RyZi porcujeme do vysokych salk(i. Po vyklopeni posypeme strouhanym
syrem a prizdobime hlavickami dusenych hub.

Vdolky na draté (z Ceskokrumlovska)

500 g mouky, 50 g cukru, 1 Zloutek, % | miéka, 30 g drozdi, 1 IZice cukru.
Zadélame tuzsi tésto, z vykynutého vykrajime vdolecky. Po vykynuti je prsty roz-

tlaéime a pe¢eme je na plotné na draténé sitce jako na rostu. Upecené mazeme

rozpusténym maslem, medem a sypeme mletym makem.

Zajic po décinsku

1 kg zajecich béhd, 2 cibule, 1 strouzek ¢esneku, 1 bobkovy list, 2 hiebicky,
petrzelova nat, trochu rozmarynu a tymianu, 0,4 | erveného vina, 0,25 | octa,
sdl, 2 Izice hladké mouky, 1 IZzice tuku, 50 g slaniny.

ZajeCi béhy dame do nadoby spolu s 1 cibuli, nakrajenou na kolecka, s jemné
usekanym ¢esnekem, bobkovym listem, hrebicky, petrzelovou nati, rozmarynem
a tymianem. Prelijeme ¢ervenym vinem a octem a nechame asi 24 hod. mari-
novat. Potom maso vyjmeme, nechame okapat, osolime, obalime v mouce a na
rozpaleném tuku opec¢eme. Pridame slaninu, nakrajenou na prouzky a na hrubo
nasekanou cibuli. Poprasime zbyvajici moukou a nechame mirné zhnédnout. Pri-
lijeme polovinu z celého mnozstvi marinady a prikryté dusime na mirném ohni asi
2 hod. Podle potfeby a chuti mizeme béhem tepelné Gpravy pridavat marinadu,
vyvar nebo ¢ervené vino. Omacka je prirodni - nechame ji v pavodnim stavu - ne-
cedime ji.
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Bramborova kase se slaninou (Morava)

1 kg brambor, sul, 50 g slaniny, pdl cibule, 1 sbéracka dobré hovézi polévky,
pepf, 50 g strouhanky, 50 g masla.

Oloupané preplilené brambory zalijeme horkou osolenou vodou a uvarime je do
mékka. Vodu slijeme, brambory dobre rozstouchame, pridame pepf, na kosticky
nakrajenou slaninu, na které jsme osmahli jemné nasekanou cibuli. Brambory fe-
dime podle potreby vyvarem z hovéziho masa. Vymichame jemnou kasi a podava-
me ji posypanou osmazenou strouhankou a pokropenou maslem. Je to vyborny
pfikrm k pe¢enym mastim nebo uzeninam.

Bramborova polévka slovacka

1% 1 vody, "4 | kyselé smetany nebo jogurtu, 300 g brambor, 50 g sadla, 50 g
mouky, 1 IZicka sladké papriky, sul.

Drobné nakrajenou cibuli osmahneme na sadle, pridame sladkou papriku
a oskrabané, na kostky nakrajené brambory. Brambory nechame na tuku osmah-
nout, pak je podlijeme vodou, osolime a uvafime do mékka. Polévku zahustime
smetanou, ve které rozmichame mouku a uz jen zcela kratce povarime.

Bramborova polévka z podmasli (Jihlavsko)

Y2 | vody, 1 | podmasli, 600 g brambor, 60 g masla nebo sadla, 40 g hladké
mouky, sul, kmin. MoZno zlepsit 2-3 vejci.

Do osolené vody dame varit oSkrabané, na kostky nakrajené brambory, a kdyz
zméknou, zahustime vyvar jiSkou z poloviny tuku a mouky a redime podmaslim,
predem dobre rozslehanym. Povarenou polévku okorenime kminem, pridame dru-
hou polovinu ¢erstvého masla a nakonec miizeme do polévky vpustit jedno vejce
po druhém. Vejce vafime pfi mirné teploté ¢tyri minuty, bilek ztuhne a Zloutek zG-
stava tekuty.

Bramborové placky ze syrovych brambor se zelim
a uzenym masem (jihoceské)

1 kg syrovych brambor, 1 dI miléka, sdl, majoranka, ¢esnek, asi 150 g hladké
mouky, 1 vejce, 400 g vafeného uzeného bucku, 300 g kysaného zeli, asi 150 g
sadla nebo tuku na peceni.

Brambory oloupeme, nastrouhame, prebyte¢nou vodu vymackame. Brambory
hned osolime, okorenime, prelijeme mlékem aby prilis neztmavly. Prfidame na kos-
ticky nakrajeny vareny blicek, utfeny ¢esnek a tolik mouky, az vznikne fidsi tésto. Na
panvi rozehrejeme tuk, nabérackou davame cCast tésta, kterou rozetreme v pul centi-
metru vysokou placku. Opec¢eme ji po obou stranach do kfupava. Na kazdou dame
IZici zeli, placku prehneme a hned horkou podavame, aby neztratila kiehkost.
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Moravsky syrovy salat
100 g celeru, 100 g Cervené papriky (kapie), 100 g majonézy, 50 g cibule, 150 g
moravského bochniku, 10 g hof¢ice, 50 g Zampiond, olej, citronova stava.
Ocisténou cibuli drobné nasekame, celer a papriku nakrajime na drobné
kostiCky, syr na nudlicky a vSe dame do misky. Oc¢isténé, prekrajené zampiony
podusime na oleji a po vychladnuti pfidame do smési. Osolime, opeprime,
pridame horcici, okyselime citronovou stavou a nakonec lehce vmichame ma-
jonézu.

Olomoucka pochoutka
16 olomouckych tvar(zku, 16 platk( ¢abajky, mleta paprika, 2 vejce, 50 g
hladké mouky, 100 g strouhanky, olej na smazeni.

Olomoucké tvartizky (malo prolezelé) na plocho rozkrojime, prolozime cabaj-
kou, po obou stranach opaprikujeme, obalime v mouce, rozslehanych vejcich
a strouhance. UpecCeme v rozpaleném oleji do zlatova (asi 3 minuty).

Olomoucka pomazanka
120 g olomouckych tvarGzk(, 120 g masla, 10 g cibule, mleta paprika.

Prolezelé olomouckeé tvarGizky utfeme s maslem, pfidame jemné nasekanou ci-
bulku a mletou papriku.

Olomoucké syrniky

200 g mékkého tvarohu, 100 g vafenych brambor, 100 g olomouckych tvarizkda,
sul, pepi, mleta paprika, 2 vejce, 30 g krupice, 100 g masla.

Prolisovany mékky tvaroh smichame s varenymi strouhanymi bramborami,
strouhanymi tvartizky, pfidame vejce, krupici, stl a koreni. Z vypracovaného tésta
tvorime placicky, které opeceme na masle.

Olomoucké tycinky

2 olomoucké tvarizky, 250 g varfenych brambor, 80 g tuku, 250 g polohrubé
mouky, 3 I1ZiCky kypFiciho prasku, Spetka soli a papriky.

Na potreni a posypani: 1 bilek, kmin, sul.

Tvar(izky a brambory umeleme a dame na val, prosejeme na né mouku s pras-
kem, rozmélnime tuk, osolime a opaprikujeme. Zpracujeme viacné tésto. Je-li
treba, pridame trosku mléka nebo vlazné vody. Tésto vyvalime asi na pal centime-
tru, radlem nakrajime Uzké prouzky, potreme je bilkem, posypeme kminem, pre-
neseme na pomastény plech a prudce upeceme. Nebo nakrajime z tésta kousky
a vyvalime tycinky tenké asi pll centimetru. Potreme je, obalime v kminé se soli
a upeceme do krupava.



Maso dame uvarit, uvarené nakrajime na nudlicky. Na masle nechame zpénit
cibuli, pfidame zampiony a dusime. Uvarenou mrkev a brambory nakrajime na
nudlicky, smichame s cibuli a zampiony a pridame nakrajené maso. Tuto vlozku
v Salku zalévame ochucenym vyvarem a zdobime petrzelkou.

Kunéticky rozen
200 g hovézi svickoveé, 200 g kurecich prsic¢ek, 200 g veproveé kyty, 100 g sla-
niny, 100 g kapie, 100 g cibule, bobkovy list, 5 g mletého pepre, 30 g ke¢upu,
10 g kopru, 60 g oleje, vyvar, sl.

Nakrajené, osolené a opeprené maso napichame na Spiz stridavé s kapii, cibuli
a slaninou s bobkovym listem. Na rozpaleném oleji opékame zvolna, aby se maso
propeklo. Do vypeku pridame kecup, podusime, zalijeme vyvarem, pridame kopr
a Spiz. Pri podavani touto stavou prelijeme. Vhodna priloha jsou riizné upravené
brambory, zeleninové salaty.

Loretanské brambory (noky)
500 g brambor, 2 dl mléka, 20 g masla, 200 g hrubé mouky, 200 g oleje,
2 vejce, sdl.

Oloupané brambory uvarime ve slané vodé. Po uvareni scedime, prolisujeme
a dame vychladnout. Do variciho mléka pridame maslo, osolime a prisypeme
mouku, kterou svarime do hustého tésta. Vmichame vejce. Hotové tésto promi-
chame s prolisovanymi brambory a radné spojime. Lzici vykrajujeme noky, které
smazime na oleji. Loretanské brambory podavame jako samostatné jidlo se zele-
ninovym salatem.

Malostranska veprova zebirka
600 g veprovych Zebirek, 60 g oleje, 120 g cibule, 80 g Sunky, 40 g slaniny,
sul, pepr.

Veprova zebirka naklepeme, osolime, opeprime a opeceme na oleji. Do vypeku
pridame nakrajenou cibuli, Sunku a slaninu. Touto smési zdobime hotové Zebirko.
Jako prilohu podavame bramboracky a zelné salaty.

Moravsky salat se Sunkou
150 g moravského bochniku, 1 kvétak, 150 g Sunky, 50 g cibule, 2 dl jogurtu,
sul, pepr, citronova Stava.

Kvétak rozebrany na rizicky uvarime ve slané vodé a nechame okapat. Do rozmi-
chaného jogurtu pridame stl, pepr a okyselime citronovou stavou. Sunku nakrajime
na nudlicky, syr na kosticky, pridame rzicky kvétaku a promichame s jogurtem.

Podavame s chlebem nebo pecivem.
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Bramborové Slejsky (SiSky) - ,Superliky“ nebo ,rejpalce”
(Plzensko)

Do psenicné mouky, pokud mozno hrubé, dame asi 10 strouhanych varenych
brambor (nékteré hospodyné davaji polovinu procezenych, syrovych, strouha-
nych), diikladné vymichame, pfidame 2 vejce, tésto podle libosti osolime, radné
prohnéteme v mouce a pak délame Slejsky. Povarime je ve vodé (jako varime
cezené nudle), scedime a na dobre vymasténém pekaci pohazeném rozkrajenou
zemli peCeme. Podavame je se zelim nebo také sypané pernikem prokladanym
¢erstvym maslem a pokapanym medem.

Bramborovy gulas (Jihlavsko)

Na sadle usmazime drobné nakrajenou cibulku, na ni dame na kostky nakrajené
brambory, pridame trochu papriky, kminu a soli. Po chvili brambory zalijeme ky-
sanou smetanou, do niz jsme drive zamichali trochu mouky. Gulas nechame jesté
dobre povarit.

Brambory duSené na kyselo (Hana)
1 kg brambor, sul, cely pepi, bobkovy list, nové kofeni, 1 IZice octa, 80 g masla,
30 g mouky, 1 cibule, 150 g klobasy.

Drobné nakrajenou cibuli osmazime na tuku a kdyz Zloutne, zaprasime moukou
a pripravime zlatou jiSku. Zatim dusime loupané brambory, na kostky nakrajené
a podlité vodou s korenim. Kdyz jsou skoro mékke, ziedime odlitym vyvarem pripra-
venou jisku, dobre naslehame a povarime. Mozno pridat i trochu smetany. Povare-
nou omacku nalijeme zpét na brambory, pfidame ocet a nakrajenou klobasu.

Brambory zapecené s uzenym masem (staroprazsky predpis)

750 g vafenych brambor, 2 Zloutky, 2 vejce, sul, pepr, kvét, 1 Salek sladké smetany,
80 g masla, 100 g Sunky nebo vafeného uzeného masa, 2 Izice strouhanky.

Brambory oloupeme, polovinu hned protlacime sitem, druhou polovinu nakra-
jime na kolecka, kouskem masla vymazeme zapékaci misu. Zbylé maslo treme
se Zloutky a celymi vejci do pény. Pridame prolisované brambory, sul, koreni, se-
kanou Sunku. Tukem vymazanou a strouhankou posypanou misu vylozime platky
brambor tak, Ze pokryjeme i stény a utvorime jakousi misku. Do ni dame brambo-
rovou kasi se Sunkou. Povrch jesté pokropime tukem a smetanou a dame zapéci
do trouby.

Domazlické ragu na smetané

400 g veprové plece, stl, 60 g sadla, 60 g cibule, paprika, 30 g hladké mouky,
asi '/, | smetany, 2 sladkokyselé okurky, 1 vejce natvrdo, 2 IZice konzervova-
ného (mrazeného) hrasku.



Ocisténé maso nakrajime na malé kostky, opeceme na zpénéné cibuli s papri-
kou, osolime a udusime. Zahustime oprazenou moukou, dobfe povarime, prilije-
me smetanu, prohiejeme a dochutime.

Okurky a natvrdo uvarené vejce nakrajime na kosticky a promichame s hraskem.

Na kazdou porci masa dame ¢ast nakrajené smési. Podavame s ryzi.

Holstynska omacka
60 g masla, 40 g hladké mouky, asi /2 | silného masového vyvaru, sul, 4 celé
pepre, /s | mléka nebo sladké smetany, asi 1 dl bilého vina, 1 Zloutek.
Svétlou maslovou jisku zalijeme osolenym vyvarem z masa a koreni, zfedime
¢asti mléka nebo smetany a velmi dobre povarime, aby byla hladka jako krém.
Procedime, dochutime vinem, pridame Zloutek rozslehany v mléce a omacku jiz
nevarime.
Podavame ji k varenym mastim.

Husi krky - Sulanky (Velkomeziric¢sko)

Uvarené brambory nastrouhame, pfimisime '/; jejich vahy mouky, dame na val,
osolime a pridame tolik mléka nebo vody, az je tésto tuhé. Pak je zpracujeme,
vyvalime v podélnou SiSku a rozdélime na mensi dily. Z nich vyvalime mensi placky
ze kterych krajime asi na prst silné nudle, které jesté rukou na vale svalime. Potom
je varime ve slané vodé. AZ vyplavou na povrch, scedime je, polijeme rozpale-
nym sadlem nebo maslem a rozvarenymi Svestkovymi povidly a posypeme makem
nebo oslazenym tvarohem.

Jihoc¢eska houbova omacka
400 g hribku, lisek nebo ryzcu, Zampionti méné, 0,5 | vody, 0,5 | kysané sme-
tany, 60 g polohrubé mouky, sul, kmin.

Houby drobné nakrajime a povarime v osolené vodeé s tlu¢enym kminem. Kdyz jsou
mekkeé, priljeme do omacky smetanu s rozkvedlanou moukou. Kvedlame na mimem
ohni, aby se omacka neptipdlila, az zhoustne. Je-li treba, prikyselime ji. Houby mize-
me také podusit na kousku tuku a pak teprve zalit vodou. Omacka tak bude lepsi.

Jihoceska kulajda

1 1vody, Y2 | kysané smetany, 300 g brambor, 100 g Cerstvych hub nebo 10 g
susenych, 1 mensi cibule, 60 g masla, 30 g hrubé mouky, sul, kmin, bobkovy
list, kopr, 2-3 vejce.
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QOcisténé a oskrabané brambory nakrajime na kostky, varime se soli a jemné na-
krajenou cibuli. Houby ocistime, nakrajime a podusime se soli a kminem. Do vody
s brambory zakvedlame smetanu s moukou, pfidame kousek bobkového listu,
houby a jemné nasekany kopr. Nakonec do polévky vpustime nékolik rozklepnu-
tych vajec, jedno po druhém. Neni-li smetana dost kysela, prikyselime polévku
trochou octa.

Jihoceské bosaky (chlupaté knedliky)

750 g syrovych loupanych brambor, 10 g soli, 1 vejce, 270-330 g hrubé mouky.
Na politi 80 g sadla s 1 cibuli.

Nastrouhané syrové brambory zbavime vymackanim prebyte¢né vody, pridame
sul, vejce a hrubou mouku. Tésto dobre promichame. Lzici vhazujeme do vrouci
vody mensi knedliky (noky) a varime je podle velikosti 5-8 minut. Ve vodé knedliky
opatrné nadzvedame, aby se u dna neprichytily. Mastime je sadlem a posypeme
osmazenou cibuli. Podavame se zelim a s pe¢enym buckem.

Jihoceskeé zelné placky
250 g vafeného zeli, 100 g Skvark(, 300-400 g mouky, sul.

Studené varené zeli nakrajime na drobno, smichame s moukou a skvarky
(nejlépe s mletymi) na tuzsi tésto. Vyvalime do tenkych placek a ty pe¢eme do
kfupava.

Karlovarsky kotou¢

1 kg teleciho plecka nebo vykosténého hrudi, 100 g slaniny, 100-150 g uzeného
masa nebo Sunky, 200 g masla, 1 kysela okurka, 2-3 vejce, 80 g rostlinného
tuku nebo masla, 1 IZiCka hladké mouky.

Plecko rozkrojime na plocho (hrudi vykostime), naklepeme, osolime, pokla-
deme tenkymi platky slaniny, platky vareného uzeného masa nebo Sunky a po-
klademe prochladlou, predem pripravenou michanici z vajec. Navrch posypeme
rozkrajenou okurkou. Sbalime, propichneme zavitkovymi jehlami a ope¢eme na
rozpalenem tuku. Trochu podlijeme a peceme za obcasneho podlévani v troubé
asi 12 hod. Hotovou stavu zahustime moukou.

Krkonos$sky vyvar

200 g predniho hovéziho masa, 1,5 | vody, 4 g celého pepre, 80 g cibule,
60 g Zampionu, 60 g brambor, 60 g mrkve, 20 g masla, 10 g petrZelky.
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