Dynova polévka

Potrebujeme:

o 2cibule

e 600 g dyné Hokaido

o 51Zic oleje

o 3 brambory

o W IZicky kari

o Y lzicky kurkumy

o 1a?¥lzeleninového vyvaru
o 100 ml sladké smetany

o sil

Postup:

Nejprve nakrajime na kousky duzinu
Hokaida a opeceme na oleji (nejlépe
v troubé). Mezi tim osmahneme na
oleji, na kosticky nakrajenou cibuli,
pozdéji pridame nakréjené brambory,
kari, kurkumu a jesté chvili restujeme.
Zalijeme vyvarem a varime dokud
brambory nezméknou. Pak vse
rozmixujeme, zase piivedeme k varu,
prilijeme smetanu, dochutime soli,
promichame. Nalijeme na talif, navrch
dame smazené kousky chleba nebo
zemle, pripadné dynova seminka,
ozdobime pazitkou (petrzelkou).




o 2 kufeci prsicka o 2strouzky cesneku

o 1vejce o sul
o 11zice solamyllu o kari
o 1 mensicibule . ryZe

Kure nakrajime na stejnomérné kousky. Jedno vejce rozmichame se 1Zici
solamylu. Kousky masa vlozime do mikrotenového sacku, zalijeme nalevem

z vejce a Skrobu. diikladné protfepeme. Na hlubsi panvi rozpalime tuk

a postupné vkladame kousky masa. Jakmile zbélaji ze vSech stran, pfisypeme
nakolecka nakrajenou cibuli, spole¢né prudce a kratce osmazime, pfidame

stl, dva drcené strouzky ¢esnekku,lzi¢kku kari kofeni a odstavime z ohné.

Z uvarené ryze vytvorime na nahratém talifi kruh pomoci nabéracky a do
jeho stredu vlozime masovou smés. Toto jidlo chutnd s nakladanymi houbami,
okurkami nebo zeleninovyni salaty.



Yonavy domaici chléb

Potrebujeme:

o 50gdrozdi

o 1 IzZicka praskového cukru

e 600 g hladké mouky

o 400 g Zitné celozrnné chlebové
mouky

o sil

o 30 g dynovych seminek

o 30 g slunecnicovych seminek

o W 1zicky dobromysli

o 1 1Zicky majordnky

o Ytymidnu

o Y kminu

o 50 mlvody se IZickou

Postup:

Z drozdi, cukru, 120 ml vlazné vody
a 2 Izic hladké mouky pfipravime
kvasek. ktery nechame na teplém
misté 15 minut vzejit. Do velké
misy prosejeme obé mouky. Do této

mouc¢né smési pak pfimichdme

2 1zi¢ky soli, slunec¢nicova a dynova
seminka a ochutime kofenim.
Potom pridame vykynuty kvasek,
asi 280 ml vlazné vody a na
pomo¢néném valu dtikladné
vypracujeme tuzsi tésto. Hotové tésto
nechame na teplém misté zhruba
40 minut kynout. Potom ho jesté
jednou propracujeme a nechame
30 minut kynout. Po nakynuti z tésta
vytvorime bochanek, ddme ho na
plech vylozeny pecicim papirem

a nechame 20 minut kynout. Po
nakynuti povrch nafizneme ostrym
nozem do kfize a potfeme slanou
vodou. Pe¢eme v troubé vyhraté

na 180°C asi 20 minut, potom
teplotu snizime a dopékame dalsich
30 minut pfi 160°C. Po upeceni
bochnik potfeme vodou a soli.




Krkonosské kyselo

Potrebujeme:

o chlebovy kvas - zalijeme studenou
vodou, aby byl ponoren a nechdme
pres noc odpocinout

susené houby

brambory

kmin

siil

vajicka

mdslo

Postup:

Do hrnce dame studenou vodu,
jakmile se za¢ne varit, ptidame
namocené houby, stil a kmin.
Varime asi 10 minut. Chlebovy

kvas rozkvedlame tak, aby byl bez
hrudek a za stalého michani ho
postupné vlévame do varici vody

s houbami. Pozvolna vafime asi 15
minut a neustale michame. Brambory
uvarime ve slupce, udélame michana
vajicka rozpustime kousek masla.

Do talife nalijeme kyselo, vlozime
trochu michanych vajic¢ek a polijeme
rozpus$ténym madslem, Brambory
nechame na mise a dame stl. Kazdy
stravnik si oloupe a nakréji brambory
dle své chuti.

Traduje se, ze kyselo rozproudi krev
a tudiz ji ¢isti. Vzhledem k tomu je
jidlo nejen chutné, ale i zdravé.




Domaici loupaky

Potrebujeme: s moukou, Zloutkem, mlékem,

o mdk na ozdobu rozehfatym maslem a cukry. Tésto

« 1 vejce na potreni nechame hodinu kynout. Tésto na

o 400 g hladkké mouky pomoc¢néném véle rozdélime na 10

o 200 ml mléka dilkt a nechame dal$ich 20 minut

o 20gdrozdi kynout. Z vykynulych bochankt

o 70 g mdsla uvalime placky a vytvarujeme

o 50 g cukru krupice loupédky. Loupaky prendame na

o 1 vanilkovy cukr plech vyloZzeny pecicim papirem,

o 2 S$petky soli pomaslujeme rozslehanym vejcem

o 1 Zloutek a posypeme méakem. Vytvarované
loupdky nechame 30 minut

Postup: kynout. Plech s loupéky vlozime do

Z vlazného mléka, 1zicky cukru predehrité trouby a pec¢eme 15-20

a drozdi zadélame kvasek. Po minut na 180°C.

15 minutdch smichdme kvasek



Kureci maso s houbami

Potrebujeme:

o 500 g kutecich prsou o I strouzek cesneku (prolisovany)
o 2 Izice hladké mouky o 250 ml suchého bilého vina

o sul nebo kutectho vyvaru

o Cerstve mlety peprt o 3 snitky Cerstvého tymidnu

o 2lzZice mdsla o 200 ml smetany ke Slehdni

o 2 Izice olivového oleje o 75 gstrouhaného syra

o 8-10drobnych Zampionii

Postup:

Kureci prsa naklepeme a nakrajim na sousta. Mouku osolime, opepiime

a obalime v ni kousky kufete. V hlubsi panvi na mirném ohni rozehrejeme
maslo a lzici oleje a osmahneme maso dozlatova ze vSech stran. Dame zatim
ostranou. Do panve prilijeme druhou lzici oleje a opékdme na ném Zampiony.
Az za¢nou hnédnout, pfiddme ¢esnek, necelou minutu michdme a zalijeme
bilym vinem nebo kufecim vyvarem. Vareckou odskrabujeme pfipecené
kouskyze dna panve - dodavaji omacce lahodnou chut. Ze snitek tymianu
odtrhneme listky a nasypeme do panve, pfidime opecené kousky kuftete,
stahneme plamen a pok pokli¢kou asi 15 minut podusime.

Maso i zampiony vyndame déravou nabérackou z panve a pfipraimev ni
omacku. Do panve nalijeme smetanu, prohfejeme ji, pfisypeme syr a nechame
rozpustit. Vafime tak dlouho, az bude mit omécka konzistenci, jakou mame
radi. Vmichdme kufe s houbami, ozdobime tymianem a podavame s pecenymi
bramborami.




Gulids z veprovych ledvinek

Potrebujeme:

o sddlo o chili kofeni

o 3cibule o 1klobdsa

o 50 g anglické slaniny o 1 1IzZice protlaku

o 4 veprové ledvinky »  mletd paprika

o mléko o 1 kapie

o sul o vyvar podle potieby
o pept o hladkd mouka
Postup:

Ledvinky podélné rozkrojime, namocime do mléka a nechame pres noc.
Ledvinky proplachneme a o¢istime od kanalkt. V kastrole rozpustime
nakrdjenou slaninu, pfidame kousek sadla a nakrdjenou cibuli. Pak pfiddme
nakrdjené ledvinky, pfidime koteni a orestujeme. Pfiddme nakrajenou klobasu,
protlak, nakrajenou kapii, mletou papriku, azlijeme vyvarem a povarime.
Nakonec zahustime trochou hladké mouky rozmichané v trose vody

a provaiime.
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Vrncab

Potrebujeme:

o 6 velkych brambor

o sddlo

o kmin mlety

o sil

o 1vejce

o 2 Izice hladké mouky
o mléko

Postup:

Nastrouhame syrové brambory. Mensi
pekac vymazeme sadlem a dame

do trouby rozehrat. Nastrouhané
brambory osolime, pfiddme mlety
kmin, vajicko, mouku. Tésto nalijeme
do rozehtatého pekacku a peceme

v mirné vyhraté troubé. Ohfejeme si
trochu mléka. Po ¢aste¢ném zapeceni
1zici protrhame povrch a polijeme

teplym mlékem. Dopeceme dozlatova.

Hotovy vrncab polijeme rozpusténym
maslem.
Podavame s bilou kavou.




