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UVOD / WSTEP

uvob

Recepty, které Vém tato kuchatka nabizi jsou
odrazem historie i moderni doby.

Jsou aktudlni a v sou€asné dobé& pouzivany
v kuchynich &esko-polskych domdacnosti i restau-
racich.

Kulinarni bohatstvi regionu ovlivnily v minu-
losti prvky moravské, némecké a hlavné polské
kuchyné. Pipravovand jidla byla v zékladé jed-
noduchd, presto chutnd a sytd. Dnes pfejimd
vafeni moderni zpUsoby technologie a je v ném
pouzivano novych druhd potravin. Nicméné
plati, Ze nejzdravéjsi je jednoduchd pfiprava.
Kuchaiské uméni bylo, je a bude nedilnou sou-
&asti kultury kazdého néroda. Ceskd a polskd
kuchyné se py3ni plejadou velmi zajimavych tra-
diénich i novodobych pokrmd. Nékteré z nich
Vém nabizime prostfednictvim této publikace.
Nechte se inspirovat nasim receptaiem, nebojte
se improvizovat a vyzkou3et jiny zpdsob vareni.
S Vadim novym privodcem recepty Vam piejeme
mnoho radosti!

Dobrou chut!

Eesko-polskd kuchatka

WSTEP

Przepisy, ktére nasza kucharka przynosi, sq odbi-
ciem historii i czaséw nowoczesnych. Sq aktu-
alne, w dzisiejszych czasach uzywane w czesko
- polskich kuchniach domowych i restauracjach.
Na bogactwo kulinarne miaty w przesztosci
wptyw elementy kuchni morawskiej, niemieckiej
i przede wszystkim polskiej.Przygotowywane
dania byty proste, jednak smaczne i syte. Dzi$
przejmuje gotowanie nowoczesne techno-
logie i uzywa nowych gatunkéw artykutéw
spozywczych. Nie mniej ptaci, ze najzdrowsze
jest proste przygotowanie pokarméw. Umieje
tno$é gotowania byta, jest i bedzie nieodtqczng
wspotczeéciq kazdego narodu. Czeska i pol-
ska kuchnia pyszni sig plejadg pokarméw tra-
dycyinych i wspétczesnych. Niektére z nich ofe-
rujemy Wam za posrednictwem naszej publika-
cji. Bierzcie inspiracje z naszego receptariusza,
nie bdjcie si¢ improwizacji i sprébujcie inny
sposéb gotowania.

Z Waszym nowym przewodnikiem z przepisami,

zyczymy duzo radoéci.

Smacznegol

Co ji nasi sousedé
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TIPY A RADY / TYPY | RADY

ZAHUSTENI ZELENINOVE POLEVKY

Kdo mé rad husté polévky, té zeleninové vétinou
odolévéd. Ale kdyz i zahustime nastrouhanou
bramborou nebo cuketou, zisk& Uplné jinou kon-

zistenci, pfitom z0staneme u zeleniny.

VODA Z BRAMBOR
Po uvafeni brambor vodu nevylévejte! Je to vyni-

kajici hnojivo (nejen) pro pokojové rostliny.

VALENI TESTA BEZ LEPENI
Aby se ndm tésto lépe vyvdlelo a nelepilo se,
vloZime vale&ek na pdr hodin pfed pouzitim do

mrazdku.

KREHKE NAKLADANE MASO
Ptiddme-li do marinddy na maso pér kapek
citrénu, bilého vina nebo octa, maso zkfehne

a bude jemng;si.

PRESOLENA OMACKA

Presolili jste om&cku? Dokud je horkd, pridejte
krajic tvrdého chleba, ktery prebyte¢nou sil
vytahne. Jakmile omécka vychladne, chleba vyn-
dejte.

VYVAR
Pokud chceme, aby nés vyvar (hovézi nebo
slepi¢i) mél zlatou barvu, pfiddme do né&ho

osmazZenou cibulku.

Co ji nasi sousedé

ZAGESZCZANIE JARZYNOWEJ ZUPY

Kto lubi zupe gestq, to jarzynowej zwyczajnej
nie ugotuje. Kiedy zagesécimy jq startym ziem-
nakiem lub cukiniq, odzyska ona zupetnie inng

konsystencije.

WODA Z ZIEMNIAKOW
Po ugotowaniu ziemniakéw wody nie wylewamy!
Jest to znakomity nawéz (nietylko) dla roslin

pokojowych.

WALKOWANIE CIASTA BEZ LEPIENIA
By sig ciasto lepiej watkowato, wlozymy watek

na parg godzin przed uzyciem do lodéwki.

KRUCHE MARYNOWANE MIESO
Kiedy dodamy do marynaty na migso kilka kropli
cytryny, biatego wina lub octu, mieso bedzie

delikatniejsze.

PRZESOLONY SOS
Jest sos przesolony? Dopéki jest gorqcy, nalezy
wiozyé kromke suchego chleba, ktéry sél pochto-

nie. Chleb wyciggamy z ostudzonego sosu.

ROSOL
Kiedy chcemy by nasz rosét (wotowy lub z kury)
miat zlocisty kolor, dodamy przysmazong

cebulke.

Eesko-polskd kuchatka

TIPY A RADY / TYPY | RADY

PRESLAZENE TESTO

T&sto na kold& se ndm ob&as podafi presladit.
Jak to zachrdnit? Staéi pfidat trochu jable¢ného
octa, ten mdZeme nahradit i Eerstvou citronovou

$tévou.

TRENE TESTO

Abychom predesli ,nafouknuti” koldge, fezu
nebo buchty zapichneme do té&sta pied pece-
nim né&kolik makarond (s dirkou). Dirkami unikne

vzduch a povrch zistane krasné rovny.

TRENY CESNEK
PFi pouziti Zesneku do polévek a omdagek
vyuzijeme i trochu mésla. Cesnek utfeme nejen

se soli, ale pravé i s tenkym platkem mésla.

ABY ROZKLEPNUTE VEJCE VYDRZELO

Bilky mdZeme uchovdvat kratii dobu v lednici
v dobe pfikrytém hre&ku. Zloutky uchovavame
stejn&, ale zalité studenou vodou, aby ndm neo-

schly.

VALENI LEPIVEHO TESTA
Tenké a vlhké té&sto snadno rozvdlime, obalime-
li vélecek gistou utérkou, nebo t&sto valime pres

pomouceny pergamenovy papir.

MRAZENi MOUCNIKU
Upecené mouéniky z kynutého té&sta mizeme bez
obav zmrazit. Ale je nutné je spotfebovat nejdéle

do t mésicd.

Eesko-polskd kuchatka

PRZEStODZONE CIASTO

Czasem uda sie nam przestodzi¢ ciasto na
kotacz. Jak go uratowaé? Wystarczy dodaé
troszeczke jabtkowego octu, ktéry mozemy za-

mieni¢ $wiezym sokiem z cytryny.

CIASTO TARTE

By$my zapobiegli ,nadmuchnigciuv” kotacza lub
placka, wtézmy przed pieczeniem do ciasta
kilka makaronéw (z dziurkg) Dziurkami bedzie
unikata para i powierzchnia kotacza zostanie

zupetnie réwna.

CZOSNEK TARTY
Przy uzyciv czosnku do zupy i soséw mozemy
zastosowaé i odrobing masta. Czosnek utrzemy

nie tylko z solq, ale i z cienkim ptatkiem masta.

BY ROZBITE JAJKO WYTRZYMALO

Biatka mozemy przechowywaé krétszy czas
w lodéwce w dobrze nakrytym garnku. Zéttka
przechowujemy tak samo, ale zalane zimng

wodq by nie zeschty.

WALKOWNIE LEPIACEGO SIE CIASTA

Cienkie i wilgotne ciasto fatwo rozwatkujemy,
kiedy watek obtoczymy czystq $cierkq, lub wat-
kujemy ciasto przez mgkq posypany pergame-

nowy papier.

ZAMRAZANIE CIAST
Upieczone ciasta drozdzowe mozemy zamrazaé
bez obaw. Musimy je ale zuzy¢ najpdzniej do

trzech miesigcy.

Co ji nasi sousedé
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STROUHANKA Z CERSTVYCH ROHLIKU

Cerstvé rohliky nastrouhdme na jemném struha-
dle a strouhanku pouzijeme misto té klasické.
Maso nebo syr obalujeme ve vajicku a Eerstvé
strouhance, mouku vynechdme. Hotové pokrmy

budou p&kné kfupavé.

CiM NAHRADIT PUDINK

Chybi-li nédm pudinkovy prések, mézeme mnoZstvi
snadno nahradit 3krobem smichanym s vanilko-
vym cukrem. Se smési pracujeme obdobné jako

s klasickym pudinkem.

KRAJENI MOUCNIKU
Pfi krdjeni dortd a nékterych mougnikd se stava,
Ze se zaénou ldmat. Pokud ndZ namazeme kous-

kem mdsla, pijde krdjeni Iépe.

Co ji nasi sousedé

TIPY A RADY / TYPY | RADY

BULKA TARTA Z SWIEZYCH ROGALIKOW
Swieze rogaliki zetrzemy na tarce o drobnych
otworach i uzyjemy zamiast klasycznej butki tar-
tej. Migso lub ser obtaczamy w jajku i $wiezej

butce tartej. Gotowe pokarmy bedq chrupigce.

CZYM ZASTAPIC BUDYN

Gdy brak nam budyniu, mozemy jego ilo§é
zastqpi¢ krochmalem zmieszanym z cukrem wa-
niliowym.Z mieszankg postepujemy podobnie

jak z budyniem klasycznym.

KRAJENIE CIAST
Kiedy kroimy tort lub niektére ciasta zdarza sie,
Ze sig tamiq. Kiedy néz posmarujemy kawatkiem

masta, krajanie péjdzie sprawnie.

Eesko-polskd kuchatka

CESKA KUCHYNE / KUCHNIA CZESKA
HLAVNI JIDLA / DANIA GtOWNE




PRADEDOVO TAJEMSTVi
TAJEMNICA PRADZIADA

SUROVINY: 4 veprové kotlety bez kosti,

1 plechovka nebo sklenice zeleninového leca,
1 cibule, 8 strouzkd cesneku, 5 |Zic oleje, 5 lzic
rajského protlaku nebo kecupu, 1dl piva,
200 g strouhané nivy, s0l, pepf, oregano,

feferonky, 8 topinek

POSTUP PRIPRAVY: Kotlety naklepeme, oso-
lime a opepfime. Cibuli nakrdjime nadrobno,
Eesnek prolisujeme. Na pdnvi rozehfejeme olej
a opedeme na ném kotlety z obou stran domékka.
Pfenddme je na talif. Do vypeku na pdnvi nasy-
peme cibuli a za stdlého michéni osmazime do
zméknuti. Pfiddme &esnek, leco, protlak a pivo,
promichdme a asi 3 minuty povafime. Dochu-
time soli, pepfem a oreganem. Maso vlozime do
smési a nechdme prohfat. Na talif polozime dvé
klasicky pfipravené topinky potfené &esnekem
a prelijeme je smési. Posypeme syrem, zdobime
kolecky cibule.

PRODUKTY: 4 kotlety bez kosci, 1 puszka
lecza jarzynowego, 1 cebula, 8 zgbkéw
czosnku, 5 tyzek oleju, 5 tyzek przecieru
pomidorowego lub keczupu, 1dl piwa, 200g
tartej niwy, sél, pieprz, oregano, feferon,

8 grzanek

SPOSOB WYKONANIA: Kotlety rozbijemy
tluczkiem, oprészymy solqg i pieprzem. Cebule
pokroimy na drobno, czosnek przecisniemy. Na
gorgcym tluszczu smazymy z obu stron dopdki
nie sq miekkie. Damy na talerz. Do wypieczo-
nego tuszczu damy cebule i ciggle mieszajqc
smazymy. Dodamy czosnek, leczo, przecier
i piwo, zamieszamy i jeszcze 3 minuty gotujemy.
Doprawimy do smaku solg, pieprzem i orega-
nem. Migso wlozymy do mieszanki i zostawimy
by sie podgrzato. Na talerz potozymy dwie
klasycznie przygotowane grzanki posmarowane
czosnkiem i przelejemy mieszankq. Posypiemy
serem i zdobimy kétkami cebuli.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

SUROVINY: 1/, kg hovéziho masa z hrudi,

1 cibule, 1 v&t3i mrkev, 4 strouzky cesneku,

kole&ko celeru, 1 kofenovd petrzel, 2 IZice
hrasku, nafova petrzel, sil. Na noky - 1 celé
vejce, 4 polévkové |zice polohrubé mouky, sl

pepf, majordnka.

POSTUP PRIPRAVY: Maso zalijeme vodou
a vafime dokud neni skoro mékké, pfidame zele-
ninu, kromé& hrésku, osolime a vafime dal3ich 20
minut. Potom vyvar procedime pfes sitko, aby
v ném nezistala srazend bilkovina. Maso nakré-
jime na kosticky, mrkev a petrzel na kolegka
a vratime zpét. Do vyvaru jedté pfidéme na
5 minut vafit hrések. V hrni¢ku rozilehdme vejce
s moukou, osolime, opepfime a ochutime trochou
drcené majordnky. Smés protlaéime do vaficiho
vyvaru sitem na noky a vafime je§t& 5 minut. Pfed
servirovénim pfidéme nakrdjenou zelenou petr-

zelku. Polévku mizete dochutit vegetou.

MORAVSKY HOVEZi VYVAR
MORAWSKI ROSOt WOIOWY

PRODUKTY: 1/, kg miesa wotowego z mostku,
1 cebula, 1 marchewka, 4 zgbki czosnku, kétko
seleru, 1 korzen pietruszki, 2 tyzki groszku,
natka pietruszki, sél. Na kluski - 1 jajko, 4 tyzki

maki pétgrubej, sél, pieprz, majeranek

SPOSOB  WYKONANIA: Mieso zalejemy
wodq i gotujemy dopéki nie jest wpét migkkie,
dodamy jarzyny oprécz groszku, posolimy i gotu-
jemy nastepnych 20 minut. Potem rosét przeced-
zimy przez sitko. Migso pokroimy na kosteczki,
marchewke i pietruszke na kétka i wrécimy zpo-
wrotem. Do rosotu jeszcze na 5 minut dodamy
groszek. W garnuszku ubijemy jajko z mgkq
i doprawimy do smaku solq, pieprzem i majeran-
kiem. Mieszanke dajemy do rosotu przez sitko na
kluski i gotujemy 5 minut. Przed podawaniem na
stét zdobimy zielong pietruszkq.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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SVICKOVA NA SMETANE
POLEDWICA NA SMIETANIE

SUROVINY: 1kg hovéziho masa z kyty, 100g
slaniny, 2 |Zice masla, sol, pepf, 1 velkd cibule,
1 mrkev, 1 petrzel, 1 kousek celeru, 1 bobkovy
list, 3petka zdzvory, citrén, 4 kulicky nového

kofeni, 1 |zice hladké mouky, 11kyselé smetany

POSTUP PRIPRAVY: Polovinu slaniny nakrdjime
na nudle a pro3pikujeme jimi ocistény kus hové-
zihomasa. Osolime, opepfime, zbytek slaniny roz-
krajime na kostiky, vlozime do tlakového hrnce,
rozikvafime, maso na slaniné opeceme po viech
strandch, vyjmeme a dame na teplo. Do hrnce
pfiddme méslo, nastrouhanou zeleninu, nakréje-
nou cibuli a osmahneme. Vrétime maso, pfidame
viechno kofeni, podlijeme horkou vodou, hrnec
vzavieme a 1 hodinu dusime. Pak hrnec sunddme
z ohné&, nechdme klesnout tlak a otevieme. Maso
vyndédme na pekdé, vlozime do trouby, podli-
jeme trochou vody (nebo vina) a peeme. Ze
3favy z tlakového hrnce odstranime kofeni, vli-
jeme do mixéru a rozmixujeme. Pfiddéme mouku
a trochu smetany a mixujeme dohladka. Pak
omécku vlijeme do kastrolu, pfiddme zbytek sme-
tany a povafime. Dochutime citrénovou 3favou,
soli, pepfem (a podle chuti i vinem). Mezitim se
maso opékd ze viech stran dohnéda. Mé&kké
a opedené maso vyjmeme, nakrgjime na platky
a vlozime do omdgky prohtat, nebo je hned roz-
délime na talife, omda&kou prelijeme a poddvame
s knedliky a brusinkovym kompotem.

Co ji nasi sousedé

PRODUKTY: 1 kg wotowego miesa zrazowego,

100 g stoniny, 2 tyzki masta, sél, pieprz,

1 wielka cebula, T marchewka, 1 pietruszka,
1 kawatek seleru, 1 1is¢ laurowy, szczypta
imbiry, cytryna, 4 gatki angielskiego ziela,

1 tyzka mqgki gtadkiej, 11kwasnej $mietany

SPOSOB  WYKONANIA: Polowe stoniny
skroimy na nudelki i naszpikujemy oczyszczone
migso. Posolimy, popieprzymy. Reszte stoniny
nakroimy na kosteczki, wlozymy do garnka cis-
nieniowego, roztopimy, mieso na stoninie opie-
czemy po wszystich stronach, wyjmiemy i damy
do ciepta. Do garnka dodamy masto, natarte
warzywa, pokrojong cebule i obsmazamy. Wré-
cimy migso do garnka, dodamy przyprawy
korzenne, podlejemy gorqcqg wodq, garnek
zamkniemy i godzing dusimy. Potem odstawimy
z ognia, poczekamy dopéki nie obnizy sie ci$-
nienie i otworzymy. Migso wyjmiemy, damy na
brytfanne podlejemy wodq lub winem i damy
do piekarnika. Z sosu z garnka ciénieniowego
wyjmiemy przyprawy korzenne, i reszte roz-
miksujemy. Nastepnie dodamy mgke i troche
$mietany i miksujemy do gtadka. Sos wylejemy
do rondla, dodamy reszte $mietany i gotujemy.
Doprawimy do smaku sokiem z cytryny, solq,
pieprzem (wedtug checi i winem). Zatem migso
opieka sig z wszystich stron. Migkkie i opieczone
migso wyciggamy, kroimy na plastry i wktadamy
do sosu, albo zaraz na talerze, polewamy sosem
i podajemy z knedlem butczannym i boréwkowym
kompotem.

Eesko-polskd kuchatka

MORAVSKY VRABEC
MORAWSKI WROBEL

SUROVINY: na peéeni - 800 g vepiové peéené
s kosti, kmin, sdl, pepf, 25 g hladké mouky
na zeli- 500 g kysaného zeli i s |6kem, kmin, sdl,

60g sédla, 1 cibule, cukr, 1 1zicka hl. mouky

POSTUP PRIPRAVY: Vepiovou pedeni oéistime,
osekdme kosti, maso osolime, opepfime a pokmi-
nujeme. Do pekd&e déme kosti a na né maso.
Ddme do rozpdlené trouby a pedeme za stélého
podlévani a prelévani. Mékkou peéeni vyjmeme,
vypek jedté trochu osmahneme, zaprésime mou-
kou, orestujeme dozlatova a zalijeme vodou.
Dobfe provafime a hotovou 3favu nakonec pre-
cedime. Maso nakrdjime na jednotlivé porce.
Kysané zeli nakrdjime nadrobno. Na poloviné
sédla osmahneme polovinu cibule, pfidame zeli
a podusime domékka. Pak si udé&lame jisku: dru-
hou polovinu mnozstvi cibule osmahneme na
zbytku sddla a zaprésime moukou. Zeli zahus-
time a nakonec je ochutime cukrem, soli a drce-
nym kminem. Maso pielijeme vypekem a poda-
vdme se zelim a houskovym knedlikem.

Eesko-polskd kuchatka

PRODUKTY: na pieczenie - 800 g pieczeni
wieprzowej z kosciqg, kminek, sél, pieprz,
25 g maki gtadkiej

na kapuste - 500 g kwasnej kapusty wraz

z zalewq, kminek, sél, 60g smalcu, 1 cebula,

1 tyzeczka mqki gtadkiej

SPOSOB WYKONANIA: Pieczef wieprzowq
oczyécimy, odkroimy kosci, mieso posolimy,
popieprzymy dodamy kminek. Do brytfanny
dodamy kosci, na nie migso i pieczemy w roz-
palonej trgbie. Pieczemy ciggle przelewajgc
sosem i podlewajgc wodq. Migkkq pieczen wy-
jmiemy, wypieczony ttuszcz zaprészymy makq,
wysmazamy do ztocista i podlejemy wodaq.
Dobrze ugotujemy i gotowy sos przecedzimy
przez sitko. Migso nakroimy na porcje.

Kwasng kapuste skroimy na drobno. Na potowie
smalca usmazymy potowe cebuli, dodamy
kapuste i dusimy do migkka. Potem zrobimy sobie
zasmazke: drugq potowe cebuli osmazymy na
reszcie smalcu i zaprészymy makq. Zagescimy
kapuste i nakoniec doprawimy do smaku cukrem,
solg i kminkiem kruszonym. Migso polewamy
sosem i podajemy z kapustq i knedlem butczan-

nym.

Co ji nasi sousedé
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HOUSKOVY KNEDLIK
KNEDEL BUtCZANNY

SUROVINY: 20g drozdi, 1 houska nebo rohlik,
1/, kg hrubé mouky, 2 Zice oleje, 3petka soli,
1 vejce, 0,251 vody

POSTUP PRIPRAVY: Do misky nasypeme prosd-
tou mouku, pfiddme v mléce rozkvedlané vejce,
sl a drozdi. Zpracovévame tak dlouho, dokud
nevznikne hladké lesklé t&sto, které se oddé-
luie od vafe&ky. Nakonec zapracujeme lehce
osmazené kosti¢ky housky, povrch t&sta popréa-
3ime moukou, zakryjeme utérkou a nechdme
v teple 15-20 minut odpocinout. Odpogaté tésto
rozdélime na dva dily, ze kterych vytvaruvjeme
dva knedliky, vloZime je do vrouci osolené vody
a pomalu vafime 20 minut. Uvafené knedliky
vyjmeme z vody, nakrdjime na platky a podé-

véme.

POZNAMKA: Nezapomeiite na dostatecné
velky hrnec. Knedliky vafte pod poklickou a zby-
te¢né ji neodkldpéjte. Pokud knedliky okamzité

nekrdijite, propicheijte je 3pejli, jinak se Vam srazil

PRODUKTY: 20g drozdzy, 1 butka lub rogalik,
1/, kg maki grubej, 2 tyzki oleju, szczypta soli,
1 jajko, 0,251 wody

SPOSOB WYKONANIA: Do miski nasypiemy
make, dodamy w mleku ubite jajko, sél i drozdze.
Wypracowywujemy dopdéki nie powstanie zupet-
nie gtadkie, l$nigce ciasto, ktére przestanie sie
klei¢ do rgk. W kohcu dodamy butke osmazong
na kosteczki, ciasto zaprészymy maqkq, nakry-
jemy $cierkq i zostawimy w cieptym miejscu
15-20 minut odpoczywaé. Potem ciasto rozdzie-
limy na dwie czeici, z ktérych uformujemy dwa
knedle, wlozymy je do gorqgcej, stonej wody
i powoli gotujemy 20 minut. Ugotowane kne-
dle wyjmiemy z wody, nakroimy na ptatki i poda-
jemy.

UWAGA: Nie zapomnijcie o odpowiednim duzy
garnku. Knedle gotujemy pod nakryciem i zbytnio
nie otwieramy. Kiedy nie kroimy knedle zaraz,
naktuwamy je kilka razy widelcem inaczej sig

zbijq.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

SEKANA
PANENSKA SVICKOVA

MIELONE Z POLEDWICA

SUROVINY: 1kg veprového mletého masa, sil,
rohlik (nebo strouhanka), mléko, 2 vejce,
5 strouzkd Eesneku, mlety pepf, kmin, majordnka,

polohrubd mouka, 3palicek svickové, brénice

POSTUP PRIPRAVY: Mleté maso nejprve oso-
lime, opepfime, priddme 2 vejce, namoc&eny roh-
lik v mléce a ostatni ingredience, rozdélime na
dily. Jeden dil rozetfeme na mikroténovy sacek.
Na tuto smés polozime osolenou a pokminova-
nou svi¢kovou, kterou zakryjeme druhou polo-
vinou masa a pokminujeme. Vytvofime roladu,
jejiz stfed tvofi svi¢kovd. Tuto rolddu obalime
pladtem brénice, aby pfi peceni nepraskala
a drzela tvar. Pokud nemdme brdnici, miZeme
zabalit do alobalu, ale po pdl hodiné peéeni
jej musime odstranit. Rolddu pedeme v troubd.
Jako pFiloha se nejlépe hodi brambory, doporu-
Eujeme poddvat s kyselym zelim, okurkou, nebo
saldtem. Roldda je velmi dobré i za studena.

PRODUKTY: 1kg miesa wieprzowego, sél,
rogalik (lub butka tarta), mleko, 2 jajka,
5 zgbkéw czosnku, pieprz mielony, kminek,
majeranek, mgka pétgruba, poledwica,

przepona

SPOSOB WYKONANIA: Zmielone mieso naj-
pierw posolimy, popieprzymy, dodamy 2 jajka,
namoczony w mleku rogalik i reszte dodatkéw.
Rozdzielimy na dwie czeéci. Pierwszq cze$c roze-
trzemy na woreczek. Na nig potozymy posolong
i pokminkowang poledwice, ktérg zakrywamy
drugq czeécig mieszanki i posypiemy kmin-
kiem. Sformujemy roladke, w ktérej w $rodku
jest poledwica. Potem rodale obtaczamy prze-
pong, by przy pieczeniu nie rozerwata sig i trzy-
mata ksztatt. Kiedy nie mamy przepony, mozemy
roladke zapakowaé do folii aluminiowej, ktérg
owszem musimy po pét godzinie zdjgé. Pieczemy
w piekarniku. Podajemy najlepiej z ziemniakami
polecamy z kapustq kiszong, ogérkiem. | zimna
roladka jest bardzo smaczna.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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MORAVSKY KOHOUT
KOGUT MORAWSKI

SUROVINY: na jednu porci si pFipravime - 2 cl
slivovice, 4 cl sladkého cerveného vermutu,

1cl fernety, led

na ozdobu - koktejlovd tfesinka, pomeranéové

a citronovd kira. Misto fernetu mdzeme pro
zménu vyzkouset stfik becherovky. Fernet

i becherovku pouzijeme klasické ¢isté, bez

prichuti

POSTUP PRIPRAVY: Koktejl pfipravime piimo
ve sklenici, nejlépe typu old fashioned. Vlozime
do ni tfi az &tyFi kostky ledu, pfilijeme viechny
odmé&fené ingredience a lehce vie promichdme.
Pfes okraj sklenky zavésime na barevném paratku
napichnutou tedinku a nékolik Gzkych dlouhych

platkd citrénové a pomerancové kiry.

PRODUKTY: na jedng porcje przygotujemy
- 2.cl $liwowicy, 4 cl stodkiego czerwonego
wermuta, 1cl ferneta, 16d.

na ozdobienie - czereénia koktajlowa, skéra
z pomarariczy lub cytryny. Zamiast ferneta

mozna sprébowaé becheréwke

SPOSOB WYKONANIA: Koktajl przygotowy-
wujemy wprost w szklance, najlepiej w typie
old fashioned. Wktadamy 3-4 kostki lodu,
sktad-

niki i lekko przemieszamy. Przez szklanke

przylewamy wszystkie odmierzone

zawieszamy na kolorowej szpilce napichnigtq
czeresnig i kilka waskich, diugich ptatkéw cytry-

nowej i pomaranczowej skdry.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

CESKA KUCHYNE / KUCHNIA CZESKA
MOUCNIKY / CIASTA




TVAROHOVE
STROUHANE REZY

SEROWY KOtACZ TARTY

SUROVINY: 400g hladké mouky,1 prasek do
peciva, 250 g rostlinného tuku, 3 1zice mléka,

1 Izice kakaa, tuk a mouka na plech

POSTUP PRIPRAVY: Na val prosejeme mouku
s prdskem do peciva, pfiddme rozmékly tuk,
mléko, kakao a zpracujeme t&sto, které rozdé-
lime na dva dily a nechdme zmrznout. Jeden dil
nastrovhdme na hrubém struhadle na vymazany
a moukou vysypany plech, rozprostteme ndpli
a nahoru nastrovhdme druhy dil t&sta. Pe¢eme
asi 1 a 1/, hodiny v mirné troub& (150 az 170
stupil). Po upedeni jesté horké Fezy pokapeme
polevou.

NAPLN: 3 baleni tvarchu, 4 vejce, 1 |zice
solamylu (3krobovd moucka), 200 g praskového
cukry, 1/, I mléka, 1 baligek pudinkového prasku
s vanilkovou pfichuti

Tvaroh smichdme se Zloutky, cukrem, solamy-
lem a pfidame tuhy snih z bilkd. Uvafime pudink,
nechdme vychladnout a vmichdme do tvarohové
hmoty (pfed pfidanim sné&hu).

POLEVA: 50g masla, 100 g préskového cukru,
2 |zice rumu, 2 Zice horké vody

V3e rozpustime na mirném ohni.

Tésto mUuZeme mit v mrazniéce pfipravené
i nékolik dni!

Co ji nasi sousedé

SKEADNIKI: 400 g mqgki gtadkiej, 1 proszek
do pieczenia, 250 g margaryny, 3 tyzki mleka,

1 tyzka kakaa, ttuszcz i mgka na blache

SPOSOB WYKONANIA: Do maki z proszkiem
do pieczenia dodamy migkkg margaryne,
mleko, kakao i wyrobimy ciasto, ktére rozdzie-
limy na dwie czeéci i zamrozimy. Na nasmaro-
wang i pomgczong blache zetrzemy na tarce
o grubych otworach pierwszq cze$é ciasta. Roze-
trzemy nadzienie i na gére zetrzemy drugq cze$é
ciasta. Pieczemy 1 i 1/, godziny przy tempera-
turze 150°-170°. Kiedy jest kotacz upieczony
mozemy go polaé polewq czekoladowq.

NADZIENIE: 3 sztuki twarogu, 4 jajka, 1 tyzka
krochmalu, 200 g cukru pudruy, 1/, | mleka,

1 waniliowy budyn

Twardg zmieszamy z zéttkami, cukrem i kroch-
malem. Budyn ugotujemy, ostudzimy dodamy do
twarogu i na koniec dodamy na sztywno ubite

biatka.
POLEWA: 50 g masta, 100 g cukru pudru,
2 tyzki rumu, 2 tyzki gorgcej wody.

Wszystko rozpuszczamy na stabym ogniu.

Ciasto mozemy mieé¢ w zamrazalniku
przygotowane i kilka dni!

Eesko-polskd kuchatka

HRUSKOVE REZY

CIASTO GRUSZKOWE
Z BUDYNIEM

SUROVINY: 500g polohrubé mouky, 1 prések
do peciva, 3 lzice krupicového cukru, 3 |zice
mléka, 250 g rostlinného tuku (Hera, Perla),

2 vejce, tuk a mouka na vymazdéni plechu

POSTUP PRIPRAVY: Mouku smichdme s prds-
kem do peéiva, vejci, cukrem, mlékem a roze-
htatym tukem a vypracujeme tésto. Rozdélime
je na dvé &asti, ze kterych vyvdlime placky na
pedicim papife, &i folii. Jednu placku pfeneseme
na plech, na ni rozetfeme ndplii a navrch dame
druhou placku. Pe¢eme dordzova, po upeceni

mbzeme cukrovat nebo zdobit.

NAPLN: 1 5009 hrusek, 5 polévkovych
|Zic krupicového cukru, skofice, 3 balicky

pudinkového présku s vanilkovou prichuti

Mouénik je kiehky a hodi se ke snidaniina
svateéni stol !

S PUDINKOVYM PRASKEM

SKEADNIKI: 500 g mqgki pétgrubeij, 1 proszek
do pieczenia, 3 tyzki cukru, 3 tyzki mleka,
2509 margaryny, 2 jajka, ttuszcz i mgka na
bleche

SPOSOB WYKONANIA: Mgke zmieszamy
z proszkiem do pieczenia, jajkami, cukrem,
mlekiem i rozpuszczonq margaryng i wypracu-
jemy ciasto. Rozdzielimy na dwie czeici , ktére
watkujemy na papierze do pieczenia. Jeden pla-
cek damy na blachg, nasmarujemy nadzienie
i damy drugi placek. Pieczemy do rézowa, kiedy
jest gotowy mozna posypaé cukrem.

NADZIENIE: 1 5009 gruszek, 5 tyzek cukru,

cynamona, 3 torebki waniliowego budyniu

Ciasto jest kruche inadaje sig jak na
$niadanie tak i na stét swigteczny.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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BUCHTICKY SE SODO
BUCHETKI Z ,SODO”

SUROVINY: 1/, kg hladké mouky, 7 dkg cukru
krupice, 10dkg masla, 2,5 dkg drozdi, 3dl
mléka, 1 vejce, 3petka soli, citronové kora,
10dkg mésla do pekace

na $odé - 8dl mléka, 1dkg cukru, 4 Zloutky,

4 dkg vanilkového pudinku, 1 dkg vanilkového

cukru, 1-2 |zice rumu

POSTUP PRIPRAVY: Do 4 Izic vlazného mléka
rozdrobime drozdi, pfidame |Zi¢ku cukru a mouky
a nechdme vykynout. Do misy déme mouku, cukr,
s0l, vejce, citrénovou kiéru, 10dkg rozpuiténého
mdsla, kvések a vlaznym mlékem zadéldme
t&sto, které nechdme vykynout. Z t&sta vyvalime
malé véleeky o priméru asi 2 cm, z nich ukraju-
jeme dilky, které skladédme jeden vedle druhého
do pekéée vymazaného mdslem. Jednotlivé dilky
promazdvéme zbylym rozpu$ténym mdslem.
Buchti¢ky nechdme v pekaéi opét vykynout, pak
peceme v predehidté troub& na 180 stupid asi
25 minut.

SODO: Polovinu mléka svafime s cukrem.
V druhé poloving mléka rozilehdme Zloutky,
vanilkovy cukr a pudink. Nalijeme do svafeného
mléka a za stélého michdni zahfivame do zhoust-
nuti. Nakonec pfiddme rum, promichdme a podd-
véme s buchtickami.

Co ji nasi sousedé

SKEADNIKI: 1/, kg maki gtadkiej, 7 dag cukru,
10dag masta, 2,5 dag drozdzy, 3dl mleka,
1 jajko, szczypta soli, skéra z cytryny,10 dag

masta do brytfanny
na , $Sodé" - 8dl mleka, 1 dag cukru, 4 zéttka,
4 dag waniliowego budyniu, 1 dag waniliowego

cukru, 1-2 tyzki rumu

SPOSOB WYKONANIA: Do 4 tyzek cie-
ptego mleka rozdrobimy drozdze, dodamy
tyzeczke cukru i mgki i zostawimy wyrosngé. Do
miski damy maqke, cukier, sél, skére z cytryny,
10 dag rozpuszczonego masta, rozczyn i cieptym
mlekiem wymieszamy ciasto, ktére zostawimy
wyrosngé. Z ciasta watkujemy mate rolki o ére-
dnicy 2 cm i z nich odkrajamy kawatki, ukta-
damy jeden obok drugiego do brytfanny nasma-
rowanej mastem. Kazdy kawatek smarujemy
resztq rozpuszczonego masta. Buchetki ponownie
zostawimy wyrosnq¢ i potem pieczemy przy tem-
peraturze 180° - 25 minut.

,50D0O": Potowe mleka z cukrem ugotujemy.
W drugiej potowie ubijemy zéttka, cukier wani-
liowy i budyn, nalejemy do ugotowanego mleka
i ciegle mieszajgc zagrzewamy dopéki nie jest
gesty. Pod koniec dodamy rum, zamieszamy
i podajemy z buchetkami.

Eesko-polskd kuchatka

CHUTNE ROHLICKY
SMAKOWITE ROGALIKI

SUROVINY: 600g polohrubé nebo hladké
mouky, 180 g rostlinného tuku,
2 |zice krupicového cukru, 30 g drozdi,

2 zloutky, trochu soli, mléko dle potieby

NAPLN: 200g ofecht, 125 g praskového cukru,
1dl mléka, 1dI rumu, détské piskoty

POSTUP PRIPRAVY: Do osolené mouky (jen
$petku), vlijeme rozehtaty a prochladly tuk, pfi-
ddme cukr, Zloutky, ve dvou Izicich mléka vze-
§l¢ drozdi a opatrné pfilévame mléko tak, aby-
chom mohli vypracovat vla&né tésto. Po vykynuti
z né&j vyvalime pldt, rozkréjime jej na trojohelniky,
plnime ndplni a std&ime ke $piéce , vytvarujeme
rohliky a na vymazaném plechu je jesté nechdme
chvilku vykynout. Poté je potfeme rozilehanym
bilkem a upe&eme ve stiedné vyhFaté troubé.

Rohli¢ky lze plnit roznou néplni, hodi se ke

zmrazeni!

SKEADNIKI: 600 g maki pétgrubej, 180g
margaryny, 2 tyzki cukru, 30 g drozdzy,

2 z6ttka, szczypta soli, mleko wedtug potrzeby

NADZIENIE: 200g orzechéw, 125 g cukru
pudru, 1dl mleka, 1dl rumu, biszkopty

SPOSOB WYKONANIA: Do maki dodamy
szczypte soli, rozpuszczong margaryne, cukier,
z6ttka, rozczyn i powoli dolewamy mleko tak,
bysmy mogli wypracowaé migkkie ciasto. Kiedy
ciasto wzejdzie wywatkujemy go, rozkroimy na
tréjkaty, uktadamy nadzienie i formujemy rogaliki.
Uktadamy na nasmarowang blache i zostawimy
jeszsze by wzeszty. Potem posmarujemy roztrze-

panym biatkiem i pieczemy.

Rogaliczki mozemy napetni¢ réznym
nadzieniem, mozna je zamrozi¢!

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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VYBORNE
KOKOSOVE KOSTKY

WYSMIENITE
KOKOSOWE KOSTKI

SUROVINY: 3 celd vejce, 300g krupicového
cukru,150g mdésla, 300 g hladké mouky,
1 prések do peciva, 1/, | mléka, strouhany

kokos, rum, tuk a mouka na plech

POSTUP PRIPRAVY: Zloutky s cukrem tfeme do
pény, priddme zmé&klé mdslo a jedté chvili treme.
Potom pfiddme mouku s préskem do pediva
a mléko. Nakonec zlehka vmichédme tuhy snih
z bilkd. Tésto vyliieme na vymazany a moukou
vysypany plech, vlozime do pfedehidté trouby
a upecéeme. Po vychladnuti upe&ené t&sto pokrd-
jime na kostky, které namoc&ime v polevé. Nakonec

ie obalime ve strouhaném kokosu s trochou rumu.

POLEVA: 350g ztuzeného tuku, 3 |Zice kakaa,
3 |zice rumu
Ve vodni lazni rozpustime tuk, pfimichdme kakao

a rum. Nevafime!

Kostky jsou velmi jemné s lahodnou chuti
a dlouho vydrzi Eerstvé!

SKtADNIKI: 3 jajka, 300g cukru, 150g masta,
300g maki gtadkiej, 1 proszek do pieczenia,

1/, | mleka, kokos, rum, margaryna i mgka na

bleche

SPOSOB WYKONANIA: Zéttka z cukrem wy-
mieszamy az do piany, dodamy migkkie masto
i jeszcze mieszamy. Nastgpnie dodamy mgke
z proszkiem do pieczenia i na koniec lekko
wmieszamy na sztywno ubite biatka. Ciasto nale-
jemy na nasmarowanq i mgkq posypang blache
i pieczemy. Kiedy sie upieczony kotacz ostudzi,
kroimy na kostki, maczamy w czekoladowej

polewie i obtaczamy w kokosie z kroplg rumu.

POLEWA: 350g margaryny (ttuszczu stezonego),
3 tyzki kakaa, 3 tyzki rumu

Witozyé do oddzielnego naczynia margaryne,
wstawié do garnka z gorqcq wodg i mieszajqc

rozpusci¢, dodamy kakao i rum. Nie gotujemy!

Kosteczki sq bardzo pyszne o wy$mientym
smaku i zostanqg diugo $wieze!

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

RYCHLY
KAKAOVY MOUCNIK

SZYBKI KOtACZ KAKAOWY

SUROVINY: 250 g rostlinného tuku, 1/, sklenice
vody, 2 sklenice préaskového cukru, 3 polévkové
|Zice kakaa, 4 celd vejce, 2 sklenice polohrubé

mouky, 1 prasek do peciva

POSTUP PRIPRAVY: Rozpustime tuk, pfidame
vodu, cukr a kakao a nechdme 1/, minuty vafit.
Polovinu smési odlijeme a nechdme v3e vychlad-
nout. Do jedné poloviny pfiddme vejce, mouku
s pragkem do peéiva a dobfe ruéné vymichdme.
Vylijeme na plech a pec¢eme v predehidaté troubé
asina 150 az 170 stupid.

Po upegeni je3t& na horky mouénik nalijeme dru-
hou polovinu smési a rozetfeme jako polevu. Ta
nasaje do tésta. Mizeme jedté posypat kokosem,
¢okoladovou ryzi, ofechy apod. Dobré je i citré-

nova poleva.

Pozor, mouénik se peée velmi rychle, zaéne-
li silné vonét, je hotovo!

SKEADNIKI: 250 g margaryny, 1/, szklanki
wody, 2 szklanki cukru pudru, 3 tyzki kakaq,
4 jajka, 2 szklanki mgki pétgrubej, 1 proszek do

pieczenia

SPOSOB WYKONANIA: Margaryne rozpus-
cimy, dodamy wode, cukier, kakao i 1/, minuty
gotujemy. Potowe mieszanki odlejemy i wszystko
zostawimy ostudzi¢. Do pierwszej potowy
dodamy jajka, mgke z proszkiem do pieczenia
i dobrze wymieszamy. Damy na blache i pie-
czemy w piekarniku przy 150°-170°. Na upie-
czone jeszcze gorqce ciasto nalewamy drugq
potowe mieszanki i rozcieramy jak polewe.
Mozemy jeszcze posypaé kokosem, czekoladq
lub orzechami. Wysmienita jest i cytrynowa

polewa.

Uwagaq, ciasto sie bardzo szybko piecze,
kiedy zacznie silno pachngé jest gotowe!

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KURECI PIKANTNiIi MASO

PIKANTNE MIESO
Z KURCZAKA

SUROVINY: 500 g kufecich prs, 1dl oleje,
Barbecue omdcka, sil, gerstvé bylinky,

zelenina na ozdobu

POSTUP PRIPRAVY: Kufeci prsa nakréjime na
medailonky, naloZime v omaéce barbecue a &erst-
vych bylinkéch (cca 24 hod.). Na rozpdleném tuku
opeceme. Vychladlé poddvéme se zeleninou.

SKEADNIKI: 500 g piersi z kurczaka,

1dl oleja, sos Barbecue, sél, $wieze ziofq,

jarzyny na ozdobienie

SPOSOB WYKONANIA: mieso kroimy na
medalionki i wlozymy do marynaty z sosu Bar-
becue i $wiezych ziét (24 godziny). Smazymy
na rozegrzanym tuszczu. Ostudzone podajemy

Z jarzynami.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

PLNENA VEJCE
JAJKA FASZEROWANE

SUROVINY: Lahédkovd péna - 5 ks vafenych
vajec, 200 g 3unkové pény,100 g 3unky,

50g sterilované okurky, 50 g vafené mrkve,
10 ks mandli

Sunkové péna -100g $unky nebo sunkového
saldmu, 100 g mésla,10g 3lehagky, 2 ks
taveného syru, mletd paprika

Syrovd péna s bylinkami - 150 g mdsla, 3 ks
syru Lugina, &esnek, bylinkové kofeni
Zloutkova péna - 200 g mésla, 2 ks taveného
krémového syru, 20 ks vafenych zloutkd, 1 Izice
plnotuéné hoicice, 1 |Zice sardelovd pasty, sil,

bily pepf, citrénové 3fava, smetana na zjemnéni

POSTUP PRIPRAVY: Ingredience smichdme
a vyilehdme. Vejce uvaiime natvrdo, rozpdlime,
nastfikdme pé&nou a dozdobime zeleninou nebo

uzeninou.

SKtADNIKI: Pianka delikatesowa - 5 sztuk
ugotowanych jajek, 200g piany szynkowe;j,
100g szynki, 50 g konserwowanego ogérka,
50g ugotowanej marchewki, 10 sztuk migdatéw
Pianka szynkowa -100 g szynki lub kietbasy
szynkowej, 100 g masta, 10g $mietany, 2 sztuki
sera topionego, papryka mielona

Serowa pianka z ziotami - 150 g masta,

3 sztuki sera , Luc¢ina”, czosnek, ziota

Zéttkowa pianka - 200 g masto, 2 sztuki sera
topionego $mietankowego, 20 sztuk zéttek
ugotowanych, 1 tyzka musztardy, 1 tyzka pasztetu

sardelowego, s, biaty pieprz, sok z cytryny, émietana

SPOSOB WYKONANIA: Wszystkie sktadniki
razem wymieszamy. Jajka ugotujemy na twardo,
przekroimy na potowy, faszerujemy i przyozdo-

bimy jarzynami lub wedlinami.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KURECi ROLADA

ROLADA Z KURCZAKA
Z MIGDAtOWYM FARSZEM

SUROVINY: 1 ks celého kufete, sil, vegeta, olej,
na nddivku - 3 ks rohlikd, 3 ks vajec,

100g mandli, 50 g mésla, sdl

POSTUP PRIPRAVY: Kufeci roléda - kufe odis-
time, omyjeme vykostime. Vykosténé kufe lehce
naklepeme, osolime posypeme vegetou. Na celou
plochu kufete rozetreme mandlovou nddivku.
KuFe zabalime do rolédy a zpevnime motouzkem.
B&hem peceni pielévame vypekem.

Naddivka - Zloutky, tuk a sil vymichédme do hladké
pény, pfimichdme pokrdjenou Zemli, vy3lehame
bilky a spafené oloupané mandle.

S MANDLOVOU NADIVKOU

SKEADNIKI: 1 caty kurczak, sél, kucharek, ole;j,
na nadzienie - 3 rogaliki, 3 jajka, 100g

migdatéw, 50 g masta, sél

SPOSOB WYKONANIA: Rolada: Kurczaka
umyjemy, wykroimy kosci. Migso lekko rozbijemy
Huczkiem, posolimy, popieprzymy, posypiemy
kucharkiem. Na cate migso nasmarujemy mig-
datowy farsz. Zrobimy rolade i zawigzemy niciq.
W ciggu pieczenia polewamy wrzgtkiem.

Farsz: Z6ttka, masto i s6l wymieszamy, dodamy
pokrojone rogaliki, ubite biatka i sparzone i obrane
migdaty

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

BROKOLICOVY SALAT
S KURECIM MASEM

BROKUtY Z MIESEM
Z KURCZAKA

SUROVINY: 500 g brokolice, 200 g kufecich
prs,100 g cervené kapie, 100g zampiond, kari,

sol, vegeta, 1dl oleje

POSTUP PRIPRAVY: KuFeci prsa ogistime, nakrd-
jime na drobné kousky, osolime, okofenime kari,
vegetou a osmahneme na tuku. Podlijeme trochou
vody a kratce podusime. Mezitim si pfipravime
odisténé na platky nakrdjené Zzampidny, které
osmahneme na zbylé dévce tuku. Cervenou kapii
odistime a nakrdjime na drobné kousky. Brokolici
spafime a také pokrdjime. Viechny pfipravené
potraviny smichdme a dochutime.

SKEADNIKI: 500g brokutéw, 2009 piersi
z kurczaka, 100 g papryki czerwonej, 100g

pieczarek, kari, sél, kucharek, 1dl oleja

SPOSOB WYKONANIA: Migso nakroimy na
drobne kawatki, posolimy, dodamy kari, kucharek
i osmazamy na rozpalonym tluszczu. Podlejemy
troszeczkg wody, i krétko dusimy. W miedzycza-
sie nakroimy na plasterki pieczarki i smazymy na
reszcie oleju. Papryke nakroimy na mate kawatki.
Brukut krétko gotujemy i pokroimy. Wszyskie sktad-
niki zmieszamy i doprawimy do smaku.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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SLEZSKY BIGOS
BIGOS SLASKI

SUROVINY: 60 dkg veprového plecka,
60dkg kyselého zeli, 2 1zicky tuku, 1 1Zzicka
kminu, 1 |Zice rajského protlakuy, 1 zice mouky,

1 stfedné& velkd cibule

POSTUP PRIPRAVY: Umyté maso osolime
anatieme Cesnekem, nakrdjime na kosticky a déme
do hrnce. Pfidéme nakrdjenou cibuli, tuk a sklenici
vody. Dusime pod pokli¢kou 10 minut, potom pfi-
ddme kmin. Dusime dokud neni maso mékké, pfi-
ddme protlak a mouku rozmichanou v tro3ce vody.
V3e smichdme s uvafenym a scezenym zelim a je3té

chvili dusime.

SKEADNIKI: 60 dag topatki wieprzowe;j,
60dag kiszonej kapusty, 2 tyzki ttuszczu,
1 tyzeczka kminku, 1 tyzka przecieru

pomidorowego, 1 tyzka maki, 1 érednia cebula

SPOSOB WYKONANIA: Umyte migso natrzeé
solq i czosnkiem. Pokraja¢ w kostke, wlozyé do
rondla. Dodaé posiekana cebulg, tuszcz i szklanke
wody. Dusi¢ pod przykryciem ok. 10 minut. Dodaé
kminek. Dusi¢ az mieso bedzie miekkie, doda¢
przecier i rozmieszang w niewielkiej ilosci wody
make. Cato$é wymieszaé z ugotowang i odce-
dzona kapustq. Chwile jeszcze razem podusié

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

SLEPICi VYVAR
ROSOt Z KURY

SUROVINY: 1-1,5kg slepice, 20-30dkg
polévkové zeleniny (mrkev, celer, pérek, petrzel,

kousek kapusty) sil, petrzelova naf

POSTUP PRIPRAVY: Umytou, veelku nebo
naporcovanou slepici ddme do hrnce, zalejeme
studenou vodou, pfidédme sdl a privedeme k varu.
Vafime na mirném ohni. Kdyz je slepice skoro
mékké pfiddme umytou, ocisténou a nakrdjenou
zeleninu. Po uvafeni vyvar dochutime soli, pfi-
padné pepfem. Poddvéme s nudlemi nebo ryzi,

posypanou petrzelovou nati.

POZNAMKA: Aby vyvar byl chutny, nevaiime
iej prilis zprudka. Nikdy nedolévéme studenou,

ale vzdy horkou vodou.

SKEADNIKI: 1-1,5kg kury, 20-30dag

wioszczyzny (marchew, seler korzeniowy, por,

pietruszka, kawatek kapusty wloskiej) sél, natka

pietruszki

SPOSOB WYKONANIA: Optukang, catq lub
pokrajang kure wlozy¢ do garnka, zalaé zimng
wodqg, doda¢ sél i doprowadzi¢ do wrze-
nia. Gotowaé na matym ogniv. Gdy kura jest
na wpdét miekka, dodaé umyte, oczyszczone
i rozdrobnione jarzyny. Po ugotowaniu rosét
doprawié do smaku solq , ewentualnie pieprzem.
Podawa¢ z makaronem, ryzem, posypujqc natkg
pietruszki

UWAGA: Aby rosét byt klarowny, nie moze goto-
wad sie zbyt gwattownie. Nie nalezy dolewaé zim-
nej ale zawsze gorqcej wody.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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CISTY BARSC (CERVENY)
BARSZCZ CZERWONY
CZYSTY

SUROVINY: 50 dkg ¢ervené fepy, 1-2litry
vyvaru, citrénovd $tdva - dle chuti, sdl, cukr,

pepf podle chuti

POSTUP PRIPRAVY: Repu dokladng vydrh-
neme, zalejeme vafici vodou a vafime pod
poklickou do mékka (asi 90 minut). Nasledné
fepu lehce ochladime a je3té teplou ogistime
a nastrouhdme nahrubo. Dame do smaltoveného
hrnce, zalejeme vyvarem a za stdlého michani
n&kolikrét pfivedeme k varu. Odstavime z ohng,
pfidéme citrénovou 3févu, sol, pepf. Ochuceny
bor¥¢ odstavime na 2-3 hodiny na chladné misto
a po uplynuti této doby scedime. Pfed podava-
nim se bor3¢ ohfeje, ale nevafi. Poddvame v $dl-

cich s riznymi tadtickami nebo kroketami.

SKEADNIKI: 50 dag burakéw czerwonych,
1-2litry rosotu, sok z cytryny - do smaku

sél, cukier, pieprz do smaku

SPOSOBWYKONANIA:Burakistaranniewyszo-
rowaé, zalaé wrzqeq wodq i ugotowaé pod przy-
kryciem do migkkosci ( okoto 90 minut). Nastgpnie
buraki lekko ostudzié¢ i jeszcze ciepte obraé, zetr-
zeé na tarce o grubych otworach, wiozy¢ do emali-
owanego garnka, zalaé rosotem i mieszajqc zago-
towa¢ kilka razy. Odstawi¢ z ognia i doda¢ sok
z cytryny, sél i pieprz do smaku. Doprawiony bar-
szcz odstawié na 2- 3 godziny w chtodne miejsce,
po tym czasie odcedzié . Przed podaniem nalezy
barszcz podgrza¢, ale nie gotowaé. Barszcz
podaie sie w filizankach z réznego rodzaju pasz-

tecikami lub krokietami.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

KROKETY
KROKIETY

SUROVINY: 1/, litru teplého mleka, 1/, litru
vody, 1 vaji¢ko, $petka soli, cukru, 1/, kg mouky

POSTUP PRIPRAVY: Viechny suroviny zpracu-
jeme mixérem na hladké t&sto. Ndasledn& peceme

na tukem vymazané pdnvi tenké placky.

NADIVKA: 1kg masa, nejlépe krkovice,

1/, kg kyselého zeli, 2 cibule, sil, pepf dle chuti
Maso upeéeme a pomeleme. Zeli uvafime do
mékka a rovnéz umeleme. Cibuli nakréjime na
drobno a lehce osmahneme. Vie smichame
dohromady.

Hotovou nadivku natfeme na placky, zalozime
okraje a smotdme do zdvitku. Krokety obalime
ve vaji¢ku a strouhance a nésledné smazime na

oleji. Poddvame s bors¢em.

SKEADNIKI: 1/, litra cieptego mleka
1/, litra wody, 1 jajko, szczypta soli, cukru,

1/, kg maki

SPOSOB WYKONANIA: Wszystkie sktadniki
wyrobi¢ mikserem na jednolitq mase. Upiec cien-

kie placki na wysmarowanej ttuszczem patelni.

FARSZ: 1 kg migsa najlepiej karczkuy, 1/, kg

kapusty kiszonej, 2 cebule, sél, pieprz do smaku
Migso upiec i zmieli¢. Kapuste kiszong ugotowad
do migkkoéci i zmieli¢. Cebule pokroi¢ w kostke,
lekko podusié. Wszystko razem wymieszaé.

Gotowy farsz naktadaé na upieczone placki ,
zatozyé bokiizwingé w rulon. Krokiety opaniero-
waé w jajku i butce tartej a nastgpnie przysmazyé

na tluszczu. Podawaé z barszczem.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KYNUTE BUCHTY
BUCHTY DROZDZOWE

SUROVINY: 1/, kg p3eni¢né mouky, 2 vajicka,
1 sklenice mléka, 3 dkg drozdi, 21zi¢ky masla

3petka soli a cukru

POSTUP PRIPRAVY: Drozdi s troskou cukru roz-
michdme v teplém mléce a nechdme vykynout.
Do mouky pfiddme vaiji¢ka, sbl, rozpusténé méslo
a na konec kvasek. Tésto dikladné vypracujeme
rukama, potom vareckou, pfikryjeme istou utér-
kou a nechdme na teplém mist& vykynout. Kdyz
je t&sto nakynuté tvofime kulaté noky a vafime
v pdfe. Buchty moZzeme poddvat polité méslem,
posypané cukrem, s ovocem nebo taky s masem.

SKEADNIKI: 1/, kg maki pszennej, 2 jajka,
1 szklanka mleka, 3 dag drozdzy

2 tyzki masta, szczypta soli i cukru

SPOSOB WYKONANIA: Drozdze z odrobing
cukru rozmieszaé¢ w cieptym mleku i zostawi¢ do
wyrosnigcia. Do maki doda¢ jajka, sél, roztopione
masto i na kofcu wyroénigte drozdze. Ciasto doktad-
nie wyrobi¢ rekq, potem drewnianq tyzkg, przykry¢
czystq $ciereczkq i postawi¢ w cieptym miejscu do
wyrosnigcia. Gdy wyrosnie formowaé okragte kluski
i gotowaé na parze. Buchty mozna podawaé polane

mastem z cukrem i owocami albo tez z miesem.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

HOLOUBCI
GOLABKI

SUROVINY: hlavka zeli, sklenice ryze, 2 cibule
1/, kg vepfového masa, sdl, pepf podle chuti

POSTUP PRIPRAVY: Hlavku zeli povafime,
v probé&hu vafeni odebirame listy a davame
pozor, aby byly mé&kké. Dikladn& scedime.
Nozem odkrajujeme tuhé& vldkna.

PFipravime si n&ddivku. Pomeleme maso, usmazime
cibuli, uvafime ryzi. Viechno smichdme dohro-
mady , umichdme a dochutime soli a pepfem.
Nédivku ochladime a rozloZzime na pfiprave-
nych listech zeli, zahneme okraje a smotdme
do zdvitku. Holoubky uloZime v hrnci (peké&éi)
na zelné listy, lehce podlejeme osolenou vodou
a dusime asi 1,5 hodiny. Poddvéme s rajskou

omackou.

SKEADNIKI: gtéwka kapusty, szklanka ryzu
2 cebule, 1/, kg miesa wieprzowego, sél, pieprz

do smaku

SPOSOB WYKONANIA: Gtéwke kapusty
obgotowaé, w miarg gotowania zdejmujqc liscie
uwazajqc aby byty miekkie. Doktadnie odcedzié
z wody. Scigé nozem nerwy.

Przygotowaé farsz. Migso zemle¢, cebule pod-
smazy¢, ryz ugotowaé. Wszystkie sktadniki razem
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.
Nadzienie wystudzi¢ a nastepnie roztozyé na
przygotowanych lisciach kapusty, zatozy¢ brzegi
i zwingé w rulon. Gotgbki utozy¢ w naczyniu
wytozonym lisémi kapusty, lekko podla¢ osolona
wodq i dusié okoto 1,5 godziny. Podawad z sosem
pomidorowym.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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ROLADY
Z HOVEZIHO MASA

ROLADY WOtOWE

SUROVINY: 1kg hovéziho libového - zadniho,
10dkg uzeného bicku, 2 I1zicky hofgice, cibule,

1 Izice pseni&né mouky, kysely okurek

POSTUP PRIPRAVY: Hovézi nakrdjime na
platky, naklepeme a kazdy pléatek posolime,
popepfime, potfeme hofici a polozime na ngj
platek uzeného bicku s okurkem a cibuli nakréje-
nou na drobno. Rolddy smotdme, pfitom schové-
véme okraje dovnit. Zamotdme Inénou niti nebo
Ohledné sepneme jehlou na rolddy a usmazime
na rozpdleném oleji. Po usmazZeni uloZime na
pekagek, podlejeme vodou a dusime déle nez

hodinu. $févu dochutime smetanou.

SKEADNIKI: 1 kg wotowiny chudej - zrazowe;j,
10dag boczku wedzonego, 2 tyzeczki

musztardy, cebula, 1 tyzka stotowa mgki

pszennej, ogérek kiszony

SPOSOB WYKONANIA: Wotowine rozcigé na
ptaty, rozbi¢ je tluczkiem. Kazdy ptat oprészyé
solg i pieprzem, posmarowaé musztardg
i natozy¢ ptatek boczku wedzonego oraz ogé-
rek kiszony i cebule pokrojong w kostki. Rolady
zwingé brzegi chowajgc do $rodka. Zawingé
nitka Iniang, wzglednie spiq¢ szpilkami do rolad.
Gotowe rolady oprészyé makq i obsmazy¢ na
gorqcym tuszczu. Nastgpnie wlozyé do bryt-
fanny i podlewajgc wodgq dusi¢ ponad godzine.
Sos podprawié gestq $mietang.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

SLEZSKE KRUPNICKY
KRUPNIOKI SLASKIE

SUROVINY: 1kg masového ofezu (i s tukem)
veprové vnitfnosti (plice, srdce), 2 sklenice
veprové krve, 2kg jeémenné kase, 10 dkg
slaniny, tenké jelita, 3pejle, 5 dkg kofeni

(majorénka, pepf, tymidn, koriandr), 10 dkg soli

POSTUP PRIPRAVY: Masovy ofez a vnitfnosti
uvaiime domékka, ochladime a pomeleme na
mlynku. Do vyvaru po uvafeném mase nasypeme
je¢mennou kasi a vafime do mékka. Uvafenou
kasi déme do misy, ochladime, pfiddme pomleté
maso a vnitfnosti, scezenou krev a dochutime soli
a kofenim. Viechno spolu smichdme a plnime
dikladné umytd stieva. Kazdy krupni¢ek uza-
vieme 3pejli. Nasledné dame do hrnce s vafici
vodou a vafime na mirném ohni. Vyjmeme, osu-
§ime a smazime na slaniné dordZova ze viech

stran.

SKEADNIKI: 1kg okrawkéw migsnych

z tluszczem, podroby wieprzowe (ptuca, serce),
2 szklanki krwi wieprzowej, 2 kg kaszy
jeczmiennej, 10 dag stoniny, cienkie jelita,
patyczki, 5 dag przypraw (majeranek, pieprz,
tymianek, kolendra), 10 dag soli

SPOSOB  WYKONANIA: Okrawki miesa
i podroby ugotowaé do migkkosci, schtodzig,
zemle¢ w maszynce. Do pozostatego po goto-
waniu migsa rosotu wsypaé kasze i gotowaé do
migkkoéci. Ugotowang kasze wytozyé na miske,
przestudzi¢, dodaé zmielone migso i podroby, krew
przetfartq przez sito, doprawié solq i przyprawami.
Wszystko razem wymieszaé i napychaé do doktad-
nie oczyszczonychiwymytych jelit. Zamkngé¢ kazdy
krupniok kawatkiem patyczka. Nastgpnie wlozyé
do rondla z gorgecq wodq i postawi¢ na matym
ogniu aby parowaty. Wyjq¢, osuszyé i smazyé na

stoninie rumienigc ze wszystkich stron.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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SLEZSKE NOCKY
KLUSKI SLASKIE

SUROVINY: 1kg brambor, 2 vaijicka
1 Izice pseni¢né mouky, 10 dkg bramborové

moucky, 1 |zicka soli

POSTUP PRIPRAVY: Brambory uvafime, ochla-
dime, jemné pomeleme. Pfidame dva Zloutky,
p3eni&nou mouku, bramborovou moucku a sil
podle chuti. Z tésta tvarujeme nocky o velikosti
vla3ského ofechu, mirné stlagime a udéldme ve
sttedu dolek. Nocky vkladédme do vafici vody

a vafime dokud nevyplavou (asi 5 minut).

MLETE KOTLETY
KOTLETY MIELONE

SUROVINY: 1/, kg pomletého vepfového -
hovéziho masa, 1 mald houska, 1 cibule,
1 vajicko, sdl, pepF podle chuti, strouhanka,

tuk na smazeni

POSTUP PRIPRAVY: Housku macime ve vodé
domékka a vymagkdme. Do mletého masa pri-
déme housku, nastrouhanou cibuli, vajicko, sdl
a pepf podle chuti. Suroviny dokladn& vypra-
cujeme. Tvofime kulaté karbendtky, obalime ve
strouhance a smazime na rozpdleném tuku. Podé-

véme s bramborami a zeleninovym salatem.

Co ji nasi sousedé

SKEADNIKI: 1kg ziemniakdw, 2 jajka,
1 tyzka mgki pszennej, 10 dag maki

ziemniaczanej, 1 tyzeczka soli

SPOSOB WYKONANIA: Ugotowaé ziemni-
aki, ostudzi¢, zmieli¢ na maszynce. Dodaé dwa
z6ttka, mgke pszenng i ziemniaczang oraz sél do
smaku. Z ciasta uformowaé kluski wielkosci orze-
cha wioskiego, sptaszczyé, zrobié¢ wgtebienie

w $rodku. Do gotujqcej sie¢ wody wktadaé kluski

i gotowaé az wyptynaq. ( okoto 5 minut).

SKEADNIKI: 1/, kg zmielonego migsa
wieprzowo- wotowego, 1 mata butka,
1 cebula, 1 jajko, sél, pieprz do smaku,

tarta butka, ttuszcz do smazenia

SPOSOB WYKONANIA: Butke namoczyé
w wodzie do migkkosci i odcisngé. Do mielo-
nego migsa dodad odciénigtq butke, potartq
cebulg, jajko i doprawié solq i pieprzem. Sktad-
niki dobrze wyrobi¢. Formowa¢ okrggte klopsy,
obtoczyé w tartej butce i smazyé na gorgcym
tluszczu. Podawaé z ziemniakami i zestawem

suréwek.

Eesko-polskd kuchatka

POLSKA KUCHYNE / KUCHNIA POLSKA
MOUCNIKY / CIASTA




KREHKY KOLAC S MAKEM
A KOKOSEM

PLACEK KRUCHY Z MAKIEM
| KOKOSEM

TESTO - SUROVINY: 60 dkg mouky, 30 dkg
margarinu, 20 dkg cukru mougky, 6 zloutkd,

3 1zigky kysané smetany, 2 1zi¢ky présku do
pediva

POSTUP PRIPRAVY: Pokrgjime méslo s moukou,
pridéme zbytek surovin a udélédme té&sto. Rozdé-
lime na 3 &ésti: I. ddme na plech, Il. déme do
mrazéku a do IIl. pfiddme kakao a taky zamra-

zime.

KOKOS - SUROVINY: 6 bilkd, 3/4 sklenice
cukru, 20 dkg kokosu
POSTUP PRIPRAVY: Bilky uslehdme dotuha, pFi-

ddme cukr, kokos a smichdme.

MAK - SUROVINY: 30 dkg mdku, 2 vajicka,

2 |zice mésla, mandlovy olej, rozinky, trochu
nasekanych ofechd

POSTUP PRIPRAVY: Mék spafime a pomeleme,
pridéme Zloutky a rozpu3téné mdslo, mandlovy
olej, rozinky a trochu nasekanych ofechd. Z bilkd
uslehdme tuhy snih, pfiddme mouku a lehce smi-

chdme.

PRIPRAVA NA PECENI: Tésto | vyvdlime,
uloZime na plech a namazeme povidly. Mak
a kokos klademe stfidavé v podélnych pruzich.
Na to nastrouhdme té&sto Il a znova klademe
kokos a mdk, ale opaéné nez predtim. Nahoru

strouhdme bilé t&sto Il Pe¢eme pfi 180° asi
40-50 minut.

Co ji nasi sousedé

CIASTO - SKEADNIKI: 60dag mgki, 30dag
margaryny, 20 dag cukru pudru, 6 zéttek,

3 tyzki kwasnej $mietany, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia

SPOSOB WYKONANIA: Posieka¢ margaryne
z makq, dodaé reszte sktadnikéw i zarobié ciasto.
Podzieli¢ na 3 czeici: |. wylozy¢ na blache,
II. zamrozié i do Ill. doda¢ kakao i tez zamrozié.

KOKOS - SKEADNIKI: 6 biatek, 3/, szklanki
cukru, 20 dag kokosu

SPOSOB WYKONANIA: Biatka ubi¢ na szty-
wno. Dodaé cukier, kokos i wymieszaé

MAK - SKEADNIKI: 30 dag maky, 2 jajka,

2 tyzki masta, olejek migdatowy, rodzynki,
troche siekanych orzechéw

SPOSOB  WYKONANIA:  Mak  sparzyé
i zemle¢. Dodaé zéttka, roztopione masto, ole-
jek migdatowy, rodzynki i troche siekanych
orzechéw. Ubi¢ biatka na piane, dodaé do maku
i lekko wymiesza¢.

PRZYGOTOWANIE DO PIECZENIA: Ciasto |
rozwatkowaé, wytozyé do foremkii posmarowaé
powidtem. Mak i kokos uktada¢ na przemian,
pasami wzdtuz foremki. Na to zetrzeé ciasto
IIl'i znéw ktas¢ pasami odwrotnie, kokos i mak.
Na wierzch zetrzeé biate ciasto. Piec w tempera-
turze 180 stopni przez 40-50 minut

Eesko-polskd kuchatka

JABLECNY KOLAC
SZARLOTKA

TESTO - SUROVINY: 4 sklenice mouky,
3 zloutky, 3/, kostky margarinu (Hery),

1 sklenice cukru, 3 IZice kysané smetany,
2 1zi¢ky présku do peciva, 1 vanilkovy cukr,

10 jablek

POSTUP PRIPRAVY: Mouku a margarin pokrd-
jime nozem. Zloutky, cukr a vanilkovy cukr
utfeme se smetanou. Do mouky pfiddme zbytek
surovin a udéldme t&sto. Ddme na 1/, hodiny do
lednice.

Mezitim okrdjime a nastrouhdme jablka nahrubo.
Polovinu t&sta ddme v tenké vrstvé na plech a na
né&j jablka. Pfikryjeme druhou pdlkou t&sta a pro-
pichdme vidlickou.

Peceme pri teploté 200°-220° asi 20-30 minut.

CIASTO - SKEADNIKI: 4 szklanki mgki,

3 z6ttka, 3/4 kostki margaryny, 1 szklanka cukry,
3 tyzki kwasnej $mietany, 2 tyzeczki proszku do
pieczenia, 1 cukier waniliowy,

10 jabtek

SPOSOB WYKONANIA: Mgke z margaryng
posiekaé nozem. Zéttka, cukier, cukier waniliowy
roztrzepaé ze $mietang. Do maki dodaé reszte
sktadnikéw i wyrobié ciasto. Wstawié do lodéwki
na okoto 1/, godziny. Jabtka obraé i zetrzeé
na grubej tarce. Potowe ciasta wytozyé cienko
do foremki i pouktada¢ jabtka. Przykryé drugim
ciastem i ponaktuwaé widelcem. Piec w tempera-
turze 200-220 stopni przez 20-30 minut.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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OPILEC
PIJAK

PISKOT - SUROVINY: 4 vaijicka, 3/, sklenice
cukru, 1/, |zicky pragku do peéiva, 1/, sklenice
suchého méku , 1/, sklenice polohrubé mouky
POSTUP PRIPRAVY: Bilky uilehame s cukrem,
pfiddme Zloutky, mouku s préskem do peciva
a mék. Vie smichdme, peceme pfi teploté 160°
asi 30-45 minut.

PUDINKOVY KREM - SUROVINY: 1/, litru
mléka, 2 vanilkové nebo smetanové pudinky,

1 kostka mésla

POSTUP PRIPRAVY: Uvaiime pudink s trotkou
cukru a po vychladnuti uilehdme s maslem.

PLNENI KORPUSU - SUROVINY: piskoty,

rum, poleva, kokos

POSTUP PRIPRAVY: Pudinkovy krém natfeme
na piskot, na to pak klademe piskoty macené

v rumu. Polejeme okolddovou polevou a posy-

peme kokosem.

BISZKOPT - SKEADNIKI: 4 jajka, 3/4 szklanki
cukru, 1/, tyzeczki proszku do pieczenia,

1/, szklanki suchego maku , 1/, szklanki mqki
SPOSOB WYKONANIA: Biatka ubi¢ z cukrem.
Doda¢ zéttka, mgke z proszkiem i makiem

Piec w temperaturze 160 stopni przez 30-45

minut

MASA BUDYNIOWA - SKEADNIKI: 1/, litra
mleka, 2 budynie $mietankowe lub waniliowe,

1 kostka margaryny

SPOSOB WYKONANIA: Na mleku ugotowaé
budyA z cukrem do smaku Margaryne utrzeé,
dodajqc przestudzony budyn.

PRZELOZENIE PLACKA - SKEADNIKI:
herbatniki, spirytus, polewa, wiérki kokosowe
SPOSOB WYKONANIA:

Biszkopt - masa budyniowa - herbatniki moczone
w spirytusie - polewa. Posypaé kokosem.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

JABLKO NA PISKOTU
JABEKO NA BISZKOPCIE

PISKOT - SUROVINY: 6 vaijiek, 1 sklenice

cukru, 1 sklenice mouky, 1 plochd Izi¢ka présku

do petiva

POSTUP PRIPRAVY: Bilky uilehdme dotuha,
pfiddme cukr a zloutky, mouku smichdme s prds-
kem do peéiva a lehce smichdme. Vylejeme
na plech a pe&eme pfi teploté 160°-180° asi
30-40 minut.

JABLKA - SUROVINY: 1kg jablek, 1 sklenice
cukru, 1 vanilkovy cukr, /5 sklenice vody,

3/, sklenice krupi¢né kase, 1 |zice mdsla
POSTUP PRIPRAVY: Jablka nastrouhdme. Vodu
uvafime s cukrem a vanilkovym cukrem. Az se
udélé sirup, pak pfiddme jablka a dusime na mir-
ném ohni. Do udu3enych jablek pfidame krupici,
maslo a vafime az se kale rozvafi. Vyilehdme

a ochladime.

KOKOS - SUROVINY: 20 dkg kokosu,

20dkg cukru, vanilkovy cukr, 2 bilky, 1 |1zi¢ka
bramborové mougky, §fdva z poloviny citrénu,

5 lzic 3lehacky

POSTUP PRIPRAVY: Bilky uilehdme dotuha,
pfiddme cukr, kokos, moucku, smetanu a lehce

vyslehdme.
PRIPRAVA NA PECENI: Na piskot natfeme stu-

denou jablegnou kasi, ndsledné& kokosovy krém
a peéeme pfi teploté 180°-220° asi 20 minut.

Eesko-polskd kuchatka

BISZKOPT - SKEADNIKI: 6 jaj, 1 szklanka
cukry, 1 szklanka mqki, 1 ptaska tyzeczka
proszku do pieczenia

SPOSOB WYKONANIA: Biatka ubi¢ na szty-
wno, dodaé cukier i zéttka. Dodaé mgke wy-
mieszana z proszkiem do pieczenia i lekko wy-
mieszang. Wylaé na forme do pieczenia. Piec w tem-
peraturze 160-180 stopni okoto 30-40 minut

MASA BUDYNIOWA - SKtADNIKI:

1kg jabtek, 1 szklanka cukru, cukier waniliowy,
1/, szklanki wody, 3/, szklanki kaszy manny

1 tyzka masta

SPOSOB WYKONANIA: Jabtka zetrze¢ na
tarce. Wode zagotowaé z cukrem waniliowym
i cukrem zwyktym. Gdy zrobi sie syrop, dodaé
jabtkaismazy¢ na matym ogniu. Do wysmazonych
jabtek doda¢ kasze manne, masto i smazyé az
kasza sig rozgotuje. Wymieszaé i ostudzié.

KOKOS - SKEADNIKI: 20 dag kokosu, 20 dag
cukru, cukier waniliowy, 2 biatka, 1 tyzka mqki
ziemniaczanej, sok z potowy cytryny, 5 tyzek
stodkiej §mietanki

SPOSOB WYKONANIA:

Biatka ubi¢ na sztywng piang. Dodaéd cukier,
kokos, mgke, $mietane i lekko wymieszaé.

PRZYGOTOWANIE DO PIECZENIA:

Na biszkopt wytozy¢ ostudzong mase jabtkowq.
Natozyé mase kokosowq. Zapiekaé w tempera-
turze 180-200 stopni przez okoto 20 minut

Co jinasi sousedé | 43
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SLEZSKE KOLACKY
KOtOCZKI SLASKIE

SUROVINY: 1/, litru mléka, 1 1Zi¢ka cukruy,
7 dkg drozdi, 1kg mouky,

na drobenku - 50 dkg mouky, 25 dkg mésla,
25 dkg cukru,1 vanilkovy cukr

na potirdni kolaékd - 1 vajicko, 2 |zice mléka

POSTUP PRIPRAVY: Z &ésti teplého mléka,
cukru a drozdi pfipravime kvasek, na teplém
mist& nechame vykynout. V mise ohfejeme mouku.
Zvl&3t udlehdme do pé&ny mdéslo, 2 celd vaijicka,
5 Zloutkd a cukr. Do mouky vlejeme kvések, usle-
hané vajicka a zbytek mléka, pfidame sol a citré-
novou kiru nebo vanilkovy cukr a zpracovévame
tak dlouho dokud se tésto nebude odlepovat od
misy. Na teplém misté nechdme vykynout. Jedté
jednou promichdme a znovu nechdme vyky-
nout. Odebirdme kousky t&sta o velikosti housky,
rukama vytvofime &tveregek, polozime nddivkuy,
rohy zahneme do stfedu, klademe na nama-
zany plech. Mezi kold¢ky nechdvame prostor
pro vykynuti, potfeme vajickem s mlékem a posy-
peme drobenkou.

PRIPRAVA DROBENKY: Mouku smichdme
s cukrem a vanilkovym cukrem, mdslo (studené
z lednice) nakréjime na kousky a vie smichdme.

Nemichdme pfilis dlouho a ulozime v lednici.

TVAROHOVA NADIVKA - SUROVINY: 2kg
tuéného tvarohu, 50 dkg cukru, 3 vajicka
POSTUP PRIPRAVY: Tvaroh pfepasirujeme
nebo pomeleme. Cukr, 2 Zloutky a jedno celé

vaji¢ko vyslehame, smichdme s tvarohem, utieme

do hladka.

Co ji nasi sousedé

Tk D8 3

SKEADNIKI: 1/, litra mleka, 1 tyzka cukru,

7 dag drozdzy, 1kg maki

na posypke ( kruszonke) - 50 dag mqki,

25 dag masta, 25 dag cukru, 1 paczka cukru
waniliowego, do posmarowania kotoczkéw

- 1 jajko, 2 tyzki mleka

SPOSOB WYKONANIA: Z niepetnej szklanki
cieptego mleka, cukru i drozdzy przygotowaé roz-
czyn, postawié w cieptym miejscu. Zagrzaé w misce
make. Osobno utrzeé na pulchng mase masto,
2 cate jajka, 5 zéttek i cukier. Do maki wlaé podros-
nigty rozczyn drozdzowy, ubite jajka, reszte mleka,
dodaé sél i startq skérke z cytryny lub cukier wanili-
owy i ubijaé tak dtugo az ciasto odstanie od miski.
Zostawi¢ do wyroéniecia ( pét godziny) w cieptym
miejscu. Jeszcze raz wyrobié i znowu odstawi¢ do
wyroénigcia. Braé kawatki ciasta wielkosci butki,
formowa¢ palcami kwadratowe placuszki, nakta-
da¢ nadzienie, utozyé rogi do $rodka, klasé na
posmarowanqg ttuszczem blache, pozostawiajgc
migdzy kotoczkami troche miejsca do wyroénie-
cia, posmarowaé z wierzchu jajkiem rozmgconym
z mlekiem, wierzch posypaé kruszonkq.
PRZYGOTOWANIE KRUSZONKI: Mgke wy-
mieszaé z cukrem i cukrem waniliowym, masto
(zimne z lodéwki), rozdrobnié¢ na mate kawatki,
wszystko razem posiekaé i zagnie$é, nie wyrabia-
jac zbyt dtugo. Posypke wstawi do lodéwki.
NADZIENIE SEROWE - PRODUKTY: 2 kg
ttustego twarogu, 50 dag cukr, 3 jajka
WYKONANIE: Twardg przetrze¢ przez sito lub
zemle¢ w maszynce. Cukier, 2 zéttka i jedno cate
jajko utrze¢ na pulchng mase, potqczyé z twaro-

giem, dobrze wymieszaé na gtadkg mase.

Eesko-polskd kuchatka

POLSKA KUCHYNE / POLSKA KUCHYNE
SALATY / SALATKI




BiLY SALAT Z PORKU
BIAtA SALATKA Z PORA

SUROVINY: 3 pérky, 1 jablko, 3 vejce, 10dkg
zlutého ostrého syra, 2 Izice majonézy, bily pepf
dle chuti, sl dle chuti

POSTUP PRIPRAVY: Pérky omyjeme, osuiime,
nakréjime na drobné kosti¢ky, spafime a dikladné
vymackdme. Vejce uvafime natvrdo a pokrdjime
na kostky. Jablko oloupeme a nastrouhdme na
struhadle pfes hrubd ocka, stejné tak nastrou-
h&me syr. Suroviny ddme do misy, osolime, ope-

pfime a pfiddme majonézu.

BtYSKAWICZNA SALATKA
Z TUNCZYKA

SUROVINY: konzerva hrdsku, konzerva
&ervenych fazoli, konzerva kukufice, tuidka ve
vlastni $favé, 3 vejce uvarend natvrdo, 2 cibule,
5 |zic majonézy, 2 kyselé okurky, sdl a pepr dle
chuti

POSTUP PRIPRAVY: Suroviny z konzerv vysy-
peme na sito a scedime. Uvafend vejce, cibuli
a okurky pokrdjime na drobné kostky. Smichdme,
pfiddme tuidka a majonézu. Osolime, ope-

pfime.

Co ji nasi sousedé

SKEADNIKI: 3 pory,1 jabtko, 3 jajka, 10dag
ostrego zéttego sera, 2 tyzki majonezu,

sél i biaty pieprz do smaku

SPOSOB WYKONANIA: Pory umy¢, osuszy<,
biate czesci pokroié¢ w cienkie talarki. Sparzy¢
wrzgtkiem i doktadnie odcisngé. Jajka ugoto-
waé na twardo, pokroié w kostke. Jabtko obraé,
usungé gniazda nasienne. Utrzeé, podobnie
jak ser na tarce o grubych oczkach. Sktadniki

potgczyé w salaterce, przyprawié solq i piepr-

zem. Dodaé majonez i doktadnie wymieszaé.

SKEADNIKI: 1 puszka groszku konserwowego,

1 puszka fasoli czerwonej konserwowej,

1 puszka kukurydzy konserwowej 1 puszka,

1 puszka tunczyka w sosie wtasnym, 3 jajka
gotowane na twardo, 2 cebule, 2 ogérki kiszone,

5 tyzek majonezu, sél i pieprz do smaku

SPOSOB WYKONANIA: Kukurydze, fasole
i groszek wyjg¢ na durszlak aby odcedzi¢. Jajka
ugotowaé na twardo a nastepnie pokroié¢ w kostke.
Cebule oraz ogérki kiszone pokroi¢ w drobng
kostkg. Sktadniki potqczyé i dodaé majonez

i tuAczyka. Do smaku przyprawié solq i pieprzem.

Eesko-polskd kuchatka

BROKOLICOVY SALAT
BROKUtOWA SAtATKA

SUROVINY: brokolice, 3 rajéata, 1 okurek,
4 vejce natvrdo, 1 strouzek cesneku, s0l, pepf,
sudend bazalka, 3 Izice majonézy, 1 |zicka

hot¢ice, 1 |zicka kienu z pasty

POSTUP PRIPRAVY: Cerstvou nebo mrazenou
brokolici uvafime v osolené vodé. Rajéata spa-
fime a odstranime slupku . Okurku oloupeme
a nakrdjime na kostky. Uvafend vejce pokrdjime
na &tvrtky. Cesnek nasekdme nadrobno.
Udé&lame zélivku: 3 |zice majonézy, 1 1zi¢ku hot-
gice a 1 |zi¢ku kienu.

Postupné smichdme viechny suroviny, osolime,
opepfiime, pfidame bazalku. Nakonec vie preli-

jeme pfipravenou oméckou.

SKEADNIKI: brokuty, 3 pomidory,1 $wiezy

ogérek, 4 jajka gotowane na twardo,

1 zgbek czosnku,3 tyzki majonezu,1 tyzeczka
musztardy, 1 tyzeczka chrzanu ze stoika, sél,

pieprz, suszona bazylia

SPOSOB WYKONANIA: Brokuly ($wieze lub
mrozone) gotujemy w osolonej wodzie. Pomidory
sparzone we wrzqtku, pozbawiamy skéry i kroimy
w czgstki. Ogérek obieramy i kroimy w kostke. Jaja
ugotowane na twardo kroimy w ¢wiartki. Czosnek
drobno siekamy.

Robimy sos: 3tyzkimajonezu, 1tyzeczka musztardy
i 1 tyzeczka chrzanu. Nastepnie tgczymy wszystkie
sktadniki, solimy, pieprzymy, dodajemy bazylie. Na

kofcu zalewamy wszystko przygotowanym sosem.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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VARENA CERVENA KAPUSTA 3

VARENE CERVENE ZELI

CZERWONA KAPUSTA
GOTOWANA

SUROVINY: 1 hlavka cervené kapusty, $petka
soli, [Zzice cukruy, |1Zice vinného octa, |Zice
tekutého medu, 1/, sklenky éerveného ving,
1/, citronu, 2 jablka, 1/5 1zieky kminu, 10dkg
uzeného bicku, strouzek ¢esneku, 1 cibule,

$petku cerného pepie

POSTUP PRIPRAVY: Kapustu nakrdjime nad-
robno, pokrdjime bicek a nechdme smazit. PFi-
déme cibuli, ¢esnek, sdl, pepi a kmin. PFilijeme
pUl sklenice vody a nechéme vafit asi 20 min.
Pfiddme jablka pokrdjend na malé kostky, vino,
ocet, med a trochu vody. Vie dusime na mirném
ohni. Pfed podévénim dochutime citrénovou

3tdvou nebo cukrem.

Co ji nasi sousedé

SKEADNIKI: 1 gtéwka czerwonej kapusty,
szczypta soli, 1 tyzka cukru, 1 tyzka winnego
octu, 1 tyzka miodu ptynnego, 1/, szklanki wino
czerwone, 2 jabtka, 1/, cytryny, 1/5 tyzeczki
kminku, 10dag boczku wedzony, 1 zgbek

czosnku, 1 cebula, pieprz czarny

SPOSOB  WYKONANIA: kapuste drobno
poszatkowaé, boczek pokroi¢, podsmazyé.
Dodaé pokrojong cebule, czosnek, sél, pieprz
i kminek. Dodaé do tego pdt szklanki wody,
gotowaé 20 min. Jabtka pokroi¢ w matq kostke,
cytryne obraé i pokroié na plasterki. Wszystko
dodaé do naczynia z czerwong kapustq,
dolewajgc wino, ocet i miéd. Dodaé troche
wody. Kapuste dusié¢ 20 min. na wolnym ogniu.
Przed podaniem doprawié sokiem z cytryny lub

cukrem.

Eesko-polskd kuchatka

NAPOJE / NAPOJE

Bikns
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CAFE BRULE
CAFE BRULE

SUROVINY: 1/, sklenice sladké smetany,

4 |zice cukru, 6 |zicek mleté kdavy

POSTUP PRIPRAVY: Cukr vsypeme do malého
hrni¢ku, pokropime vodou a nechdme za stélého
michéni na mirném ohni zhnédnout. Potom opa-
trné prilejeme trochu horké vody a znovu vafime na
mirném ohni, az se karamel rozpusti. Pfiddme kévu
a okamzité sundédme z ohné. Nechdme vychladit

v lednici a poddvame s vychlazenou 3leha¢kou.

SKEADNIKI: 1/, szklanki stodkiej $mietanki,

4 tyzki cukru, 6 tyzeczek mielonej kawy

SPOSOB WYKONANIA: Cukier wsypaé do
matego garnuszka, skropi¢ wodq i zarumieni¢ na
stabym ogniu mieszajqgc. Nastepnie dolaé ostroznie
troche gorqcej wody i znowu gotowaé mieszajqc,
az karmel sig rozpusci. Dodaé kawe i natychmiast
zdjqé z ognia. Ochtodzi¢ i wstawié do lodéwki.

Rozcieficzy¢ zimng $mietankq i podawadé.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

DOMACI STAVA
DOMOWY SOK

SUROVINY: 51 teplé vody, 4 velké mrkve,

2 sklenice cukru, 1 pomerané

POSTUP PRIPRAVY: Ve vod& povaiime mrkve
s pomeranéem a cukrem. Poté vynddme, pomerané
a mrkve rozmixujeme ve vod&. Pfecedime pres sitko,
nebo nechdme kousky ve favé. Dochutime cukrem

a trokou citronu.

SKEADNIKI: 51 cieptej wody, 4 duze

marchewki, 2 szklanki cukru, 1 pomarahcza

SPOSOB WYKONANIA: Zagotowaé wode
razem z marchwig, pomaranczq i cukrem. Po ugo-
towaniu wyciggngé pomarancze a marchew zmik-
sowaé w wodzie. Przecedzi¢ wszystko przez sito
lub jak kto$ woli zostawi¢ wszystko razem i wtedy
sok przecierowy zostaje. Do smaku dodaé cukier
i troszke kwasku cytrynowego (wszystko zalezy od

gatunku marchwi).

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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CAPPUCINO
CAPPUCINO

SUROVINY: 4 hrnky plnotu¢ného mléka,
1 tabulka dezertni Eokolddy, 4 zarovnané
[zieky rozpustné kdvy, 3-4 |zicky cukru, $lehand

smetana (m0ze byt ve spreji)

POSTUP PRIPRAVY: Hrnky, ve kterych budeme
pfipravovat kévu, vloZzime do vrouci vody nebo
ddme zahtat do mikrovinné trouby. Mléko pfive-
deme k varu a ihned stéhneme z ohné&. Pfiddme
dvé fady nastrouhané &okolady, cukr a kévu.
Ingredience dikladn& promichdvéame dokud se
nespoji a jemné& nezpéni. Horkou smé&s rozlejeme
do nahidtych hrnkd, pfiddme porci 3lehacky

a nakonec posypeme strouhanou ¢okolddou.

SKELADNIKI: 4 filizanki mleka 3,2%, 1 tabliczka

czekolady deserowej, 4 ptaskie tyzeczki kawy

rozpuszczalnej dobrego gatunku, 3-4 tyzeczki

cukru, bita émietana (moze byé z pojemnika)

SPOSOB WYKONANIA: Filizanki w ktérych
bedziemy robié kawe trzymamy we wrzqcejwodzie
lub podgrzewamy w mikrofaléwce. Mleko podgr-
zewamy do momentu wrzenia nie dopuszczajgc
do zagotowania, zdejmujemy z ognia dodajemy
2 paski startej czekolady, cukier i kawe. Sktadniki
dokfadnie mieszamy, az cato$¢ lekko sie spieni,
na wierzchu powinna utworzy¢ sig lekka pianka.
Gorqcy ptyn rozlewamy do gorgcych filizanek,
przybieramy porcjq bitej $mietany, posypujemy

obficie startg czekoladg.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

ELLIOR
ELLIOR

SUROVINY: ledové kostky, 0,51 ndpoje Sprite,

malinovou $tdvy, citron nebo citronové aroma

POSTUP PRIPRAVY: Vymackéme polku citrénu
a smichdme se Spritem. Malinovou $tavu déme
zmrazit na kostky. Do ndpoje pfidame dvé mali-

nové kostky a jednu vodovou.

SKEADNIKI: 1/, litra Sprite, sok z malin,
cytryna lub aromat cytrynowy, kostki lodu

wedtug upodobania

SPOSOB WYKONANIA: Pét cytryny wycisngé
i wymiesza¢ ze Sprite. Sok z malin zamrozi¢ w

kostki, doda¢ 2 malinowe kostki i jedng zwyktq.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KAVA LATTE
CAFFE LATTE

SUROVINY: 1 sklenice plnotuéného mléka,

kéva dle vlastniho vybéru

POSTUP PRIPRAVY: Mléko uvedeme do varu
a stdhneme. Horké, ne vafici, uslehdme mixérem na
nejvétsi obrdtky. Pokud nemdme mixér, mixujeme
metlickou na mléko. Do sklenice nejdfive pielévéame
nenaslehané mléko, potom pénu do vysky 1/, skle-
nice. Pak spafime kdvu v malém dzbdnku se zob&é-
kem (dolezité) a pozvolna vlévame na stfed pény.

Takovym zpisobem se vytvofi ffi vrstvy.

SKEADNIKI: 1 szklanka mleka 3,2%, 1 kawa

wedtug uznania

SPOSOB WYKONANIA: Mleko gotujemy,
doprowadzamy do wrzenia. Zdejmujemy z gazy,
gorqce (nie wrzqce) mleko ubijamy mikserem
(mozna ubijakiem do mleka) na najwyzszych
obrotach. Do szklanki przelewamy najpierw to
mleko ktére sie nie ubito (ptynne), nastepnie piane
do wysokosci 3/4 szklanki. Nastepnie zapar-
zamy kawe w matym dzbanuszku z dziébkiem (to
wazne), kawe wlewamy powoli na $rodek piany.

| takim oto sposobem tworzq sie 3 warstwy .

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

COKOLADOVO-LEDOVY
KOKTEJL

KOKTAIJL
CZEKOLADOWO-LODOWY

SUROVINY: 2 sklenice mléka,
500 ml &okolddové zmrzliny, 3petka skofice,
3 kusy bandng, 5 |zicek kévového likéru,

5 1zigek slehagky, 5 1zigek okolddovych lupinkd

POSTUP PRIPRAVY: Oloupeme bandny a pokrd-

jime na kosti¢ky. Zmrzlinu krétce rozmixujeme s liké-

rem, pfiddme mléko, bandny a jesté jednou pro-
mixujeme. Ochutime skofici, rozlijeme do sklenic,
ozdobime 3leha¢kou a posypeme cokoladovymi

lupinky.

SKEADNIKI: 2 szklanki mleka, 500 ml lodéw
czekoladowych, 3 banany. 5 tyzek likieru

kawowego, 5 tyzek bitej $mietany, 5 tyzek

wiérek czekoladowych, szczypta cynamonu

SPOSOB WYKONANIA: Banany obra¢i pokroi¢
na kawatki. Lody krétko zmiksowaé z likierem,
dodaé mleko i banany i ponownie zmiksowag,
Przyprawié¢ koktajl do smaku cynamonem, rozla¢
do szklaneczek, udekorowaé bitq $mietanq i posy-

pac wiérkami czekoladowymi.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KAVA, KTERA VAS
V ZIME ZAHREJE

KAWA ROZGRZEWAJACA
NA ZIME

SUROVINY: 1/, Izi¢ky skofice, $petka zdzvoru,
2 1zigky kavy

POSTUP PRIPRAVY: Do sklenice vysypeme
kdvu, skofici a zdzvor. Vie dikladné smichame,
zalijeme vodou, pfelijeme do hrnce a vafime pres
dv& minuty. Nalijeme do hrnku a mizeme podd-

vat se 3lehackou.

SKEADNIKI: 1/4 tyzeczki cynamonu, szczypta
imbiru, 2 tyzeczki kawy

SPOSOB WYKONANIA: Do szklanki wrzqgtku

wsyp kawe, cynamon i imbir i wymieszaj. Nastep-

nie przelej do garnuszka i gotuj przez 2 minuty.

Przelej do filizanki. Mozna ozdobi¢ bitq $mietang.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

ORECHOVO-HRUSKOVY
KOKTEJL

KOKTAIJL

SUROVINY: 3/, | mléka nebo jogurtu, 3 hrusky,
3 Izieky pomletych vla3skych ofechd, 1 sacek

vanilkového cukru

POSTUP PRIPRAVY: Hrusky pokrgjime a spolu
s ofechy a mlékém umixujeme v robotu. Nakonec

pfidame vanilkovy cukr.

ORZECHOWO-GRUSZKOWY g

SKEADNIKI: 3/, | mleka lub jogurtu, 3 gruszki

zmielone, orzechy wioskie, 3 tyzki cukru

waniliowego

SPOSOB WYKONANIA: Gruszki kroimy i wrz-
ucamy razem z orzechami i mlekiem lub jogurtem
do miksera i miksujemy. Na koricu dodajemy cukier

waniliowy.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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KOKTEJL Z NUTELLY
KOKTAJL Z NUTELLA

SUROVINY: 5 kopeckd ¢okolddové zmrzliny,
1 sklenice jogurty, 2 |Zice nutelly, 1/, sklenice
umixovanych malin, 2 |Zice tekutého medu,

2 |zice kukufiénych vlogek

POSTUP PRIPRAVY: Rozmixujeme jogurt, zmrz-

linu a nutellu. Do sklenice vlejeme malinovou

pénu, na to umixovanou smés. Posypeme kukufig-

nymi vlo&kami a polijeme medem. Dame zchla-

dit do lednice.

SKEADNIKI: 5 gatek lodéw czekoladowych,
1 szklanka jogurtu 2 tyzki Nutelli, 1/, szklanki

zmiksowanych malin, 2 tyzki ptynnego miodu,

2 tyzki ptatkéw kukurydzianych

SPOSOB WYKONANIA: Jogurt, lody i Nutellg
zmiksowaé. Do szklanki wla¢ mus malinowy, na
to zmiksowane lody. Posypaé ptatkami kukuryd-

zianymi, polaé¢ miodem. Schtodzi¢ w lodéwce.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

ALABAMA
ALABAMA

SUROVINY: 100 ml Martini bianco,
40 ml vodky Finlandia, 40 ml Bolls blue,
100 ml pomeranéové §tdvy, 5ml malinové $févy,

platek citronu a ledovou tfisf

POSTUP PRIPRAVY: Vsechny ingredience
vlozime do shakeru a pofadné promichame. Zdo-

bime platkem citronu a sldmkou.

SKEADNIKI: 100 g Martini Bianco,

40 g wédka Finlandia, 40g Bols Blue,

100g soku pomarahczowego, 5 g gestego soku
malinowego, 1 plasterek cytryny, 100g lodu

kruszonego

SPOSOB WYKONANIA: Dodaé¢ wszystkie
sktadniki do shaekera dobrze wymieszaé na

korcu dodaé cytryne i stomke.

Eesko-polskd kuchatka
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VANOCNI KOMPOT
KOMPOT WIGILIJNY

SUROVINY: 30dkg sudenych dvestek bez
pecek, 30dkg susenych fiki, 2 |1zice medu, $fdva

i kora z jednoho citrénu, 1 ty&inka skofice

POSTUP PRIPRAVY: Fiky a 3vestky omyjeme
a osudime. Kazdou surovinu vlozime zvlést do
kastrolku a zalijeme vlaznou, pfevaienou vodou
tak, aby bylo ovoce zakryto. Odstavime na
5 hodin. Do 3vestek pfidame |Zici medu a sko-
fici, pfivedeme k varu a na mirném ohni vafime
asi 10min. Do fikd vlijeme citrénovou 3févu, pfi-
déme nastrouhanou kiru a med. Vafime na mir-
ném ohni 20-25 min. Po uvaFeni smé&si smichdme

a zchladime.

SKEADNIKI: 30 dag suszonych $liwek bez
pestek, 30 dag suszonych fig,
2 tyzki soku z cytryny, skérka starta z cytryny,

miéd gryczany, 1 laska cynamonu

SPOSOB WYKONANIA: Figi i éliwki umy¢, osus-
zy¢, whozy¢ do osobnych rondelkéw, zalaé letnig,
przegotowang wodq tak, aby przykryta owoce,
zostawié na 5 godzin. Do $liwek dodaé tyzke
miodu i cynamon, doprowadzi¢ do wrzenia, goto-
waé na matym ogniu ok.10 min. Do fig wlaé sok
z cytryny, doda¢ otartq skérke i miéd, gotowaé na
matym ogniu 20-25 min. Po ugotowaniu wywary

potqczy¢ i schtodzié.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

ALEXANDR
ALEKSANDER

SUROVINY: 30 ml brandy nebo koaky,

30ml kakaového likéru, 30 ml smetany,

jeden mugkatovy ofidek, 4 kostky ledu

POSTUP PRIPRAVY: Do shakeru vhodime kostky
ledu, vlijeme kofiak, kakaovy likér a smetanu. Tre-
seme nékolik sekund, aby se suroviny ochladily
a vytvorily jednotnou smés. Obsah vlijeme do
vysoké koktejlové sklenice bez ledu. Povrh koktejlu
miZeme posypat jemné nastrouhanym muskdto-

vych ofidkem.

SKEADNIKI: 30 ml koniaku lub brandy,
30ml likieru kakaowego, 30 ml $mietanki,

1 gatka muszkatotowa, 4 kostki lodu

SPOSOB WYKONANIA: Do shakera wrzucié
kostkilodu.Wlac¢koniak, likierkakaowyismietanke.
Potrzgsaé mocno przez kilkanascie sekund,
by sktadniki ochtodzity sig¢ i utworzyty jed-
norodng mase. Do wysokiej szklanki kok-
tajlowej wlaé napdj  zatrzymujge  léd.
Wierzch koktajlu posypaé¢ $wiezo otartq gatkq

muszkatotowq.

Eesko-polskd kuchatka

Co ji nasi sousedé
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BACARDI
BACARDI

SUROVINY: 180ml bilého rumu,
60ml citrénové §tdvy, 10 ml Grenadiny,
4 kostky ledu

POSTUP PRIPRAVY: Do shakeru déme kostky
ledu. Vlijeme rum, citrénovou $tévu a grenadinu.
Dobfe protiepeme né&kolik sekund, aby se ndpoj
potddné zchladil. Bez ledu prelijeme do sklenic
na sekt. Sklenice mizeme ozdobit platky citrénu.

Podévame jako osvéZujici ndpoj.

SKEADNIKI: 180 ml biatego rumy,
10 ml Grenadiny, 60ml soku z cytryn,
4 kostki lodu

SPOSOB WYKONANIA: Do shakera wrzucié
kostki lodu. Wla¢ rum, sok cytrynowy i grena-
ding. Dobrze wstrzgsa¢ przez kilkanascie sekund
by mieszanina ulegta znacznemu schtodzeniu.
Przela¢ bez lodu do czarek do szampana. Czarki
mozna przybraé plasterkami cytryny. Podawaé

miedzy positkami jako napéj orzezwiajqcy.

Co ji nasi sousedé

Eesko-polskd kuchatka

Eesko-polskd kuchatka
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