Region na samém zépadé Ceské repub-

liky se neproslavil jen lazenstvim, hraz-
dénou architekturou, sklem, porcelainem
a hudebnimi nastroji, ale také vyrobou
lazenskych oplatek nebo bylinného liké-
ru Becherovka. V jejich stinu se skryvaji
dal$i davné speciality, na nichz si kdysi
pochutnavali vyznamni lazensti hosté.
Jednim z nejsvéraznéjsich a zaroven nej-

jednodussich jidel zfejmé byla
Viidelni
z pravé karlovarské vridel-

uvarena

polévka,

ni vody s prisadami jisky,
muskdtu, masla, Zloutku
a petrzelky. Traduje se, ze
viibec poprvé ji pro své-
ho pana, mlsného hra-

z Veltrus, pripravil

béte Rudolfa Chotka -

kuchat a cukrat Jan Jiti Pupp, ktery slech-
tice doprovazel na cesté ke karlovarskym
pramendm roku 1759.

Jakmile bylo nové jidlo na svété, zacalo
Zit samostatnym zivotem — mistni kucha-
fi je vylepSovali houbami, cesnekem,
libec¢kem, $alvéji ¢i kminem a servirovali
k nému na kosticky nakrajené, nasucho
osmazené rohliky. Pozadu nezustali ani
lékari; rizna doporuceni uvadéla, Ze
takova polévka ma blahodarné ucinky
na zaludek po bujaré noci a naopak vecer
slouzi jako lehké jidlo, po kterém se dob-
fe usind. Mate-li vSak chut ovéfit si tahle
moudra na vlastni pést, budete se muset
pustit do vlastnich pokusti, protoze vii-
delni polévku uz v dnesnich jidelnich

listcich nenajdete.
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Milan Priicha z Frantiskovych Lazni, ¢esky velvyslanec Radu
rytitG vina Champagne (Bratrstvo zlaté Savle), dokazal béhem
jediné minuty useknout $avli hrdlo 56 lahvi vina Champagne
P. Brugnon o objemu o,751.
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Sladké a kiehké pochoutky, jejichz mlséni neodmyslitelné patfi
k prochdzkam po lazeriskych parcich a kolonadach, se udajné
zrodily uz v 18. stoleti. Jejich vzorem zfejmé byly me3ni hostie;
oplatky je ostatné dodnes pfipominaji tvarem, sloZzenim tésta

i ornamenty vytlacenymi na povrchu. Zatimco dfiv se uzivaly
svaté motivy, dnes tam najdete vétsinou nazev lazni s logem.
Dlouho se udrzel vyrobni postup, pfi némz se tésto lilo do
pecicich klesti a ty se vkladaly do peci. Na své si tehdy pfisly

i déti, které si v pekarnach za symbolickou cenu kupovaly tak-
zvané osnytle, pfebytecné tésto, které z klesti vyteklo a pred
vyjmutim oplatek se peclivé okrajovalo. Zdlouhavy postup
dnes nahradily moderni stroje, ale oplatky si pfesto vic nez 150
let zachovaly svou charakteristickou chut, tvar i obal, a pred-
stavuji velmi originalni a typicky ¢eskou pochoutku, kterou si
spokojeni klienti odvazi dom jako originalni darek z lazni.

Kdybychom si Karlovy Vary predstavili skute¢né jako ,slet
dort0”, jak je oznacil véhlasny francouzsky architekt Le Cor-
busier, pak tim nejvétsim a nejnazdobenéjsim by bezpochy-
by byl Grandhotel Pupp. Ostatné u jeho zrodu styloveé stal
cukraf; jmenoval se Jan Jifi Pop, pochazel z Veltrus a roku
1760 se prizenil do bohaté karlovarské rodiny. Muz, ktery se
zacal podepisovat jako Johann Georg Pupp, koupil takzvany
Cesky séal, restauraci, ktera slouzila jako spole¢enské centrum
lazenské smetdanky, a spolecné se sousednim Saskym salem jej
prebudoval na velkolepy hotel. Dnesni novobarokni podobu
ziskal Grandhotel Pupp v letech 1905 aZ 1906 pfi pfestavbé
podle projektu dvou slavnych architektd, Ferdinanda Fellnera
a Hermanna Helmera.

Bylinny alkoholicky likér jménem Becherovka zné kdekdo, ale
malokdo vi, Ze tradice vyroby zasahuje az do roku 1807. Tehdy
zacal karlovarsky lékarnik Josef Becher ve své [ékarné zvané

U Ti skfivand prodévat bylinny likér, vyrobeny podle vlastni
receptury. Vyrobu ve velkém zahdjil jeho syn Johann v roce
1841 — a pravé ve vyrobné, ktera byla postavena pred 150 lety
na misté pavodni lékarny, dnes sidli muzeum Becherovky.
Dozvite se tu leccos o historii, vyrobé i skladovani znamého
napoje, mlsné navstévniky potési degustace v muzejnim baru.
V muzeu zjistite dokonce i to, Zze Becherovka obsahuje karlo-
varskou vodu, kvalitni lih, ptirodni cukr a specifickou nahotk-
lou smés asi dvaatfriceti bylinek a kofeni. Pfesné slozeni bylinné
smési ovsem znaji pouze dva lidé a pro bézné smrtelniky je uz
po staleti zahalen vabivou rouskou tajemstvi.
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Pokud bychom sestavili Zebticek slavnych lazenskych host(,
pak by prvni pticku ziejmé obsadil némecky basnik Johann
Wolfgang Goethe. V Karlovych Varech byl celkem tfinactkrat,
opakované se také vracel do Maridnskych Lazni. Goethe se
proslavil nejen svym dilem, ale také jako velkorysy hostitel
a labuznik. Dochované jidelni listky z rodinného receptare
prozrazuji hlavné to, Ze mél rad polévky - k nejoblibenéjsim
patfily krupkova a krupicova, se sagem, s vajicky a s nudle-
mi, bramborova, cockova s uzeninou, s makaroény, se fepou

i syrem.V jeho domécnosti se polévky podavaly dokonce
dvakrat denné, k obédu i k vecefi.

Mineralky a kyselky s 1é¢ivymi ucinky se nevyuzivaly'jen pro
hojivé koupele, ale uz ve starovéku se stacely a prepravovaly

i do znac¢né vzdélenych mist. Tak napiiklad Chebska kyselka,
pozdéji stacena na Uzemi Frantiskovych Lazni, se prodavala jiz
od roku 1416, a kameninové dzbanky s vodou z Biliny putovaly
béhem 18. stoleti az do Moskvy. Naproti tomu karlovarsti mésta-
né dovolili,svou” vodu. stacet a vyvazet az po roce 1843, predtim
se bali, ze by takovymi obchody ohrozili prosperitu lazni.

ZAMEK A ZAMECKY PIVOVAR CHYSE - zatimco
nékteré navstévniky okouzli prohlidka sidla ve stylu tudorské
pseudogotiky, dal3i zamifi do zdmecké restaurace, kde se
Cepuje pivo ze soukromého zameckého pivovaru. Kromé
béZnych piv se tu vyrabéji i zajimavé specialy, napiiklad veli-
kono¢ni ¢trnactka nebo vanocni osmnactka.
www.chyse.com, www.zamek-chyse.cz

PIVNI LAZNE V PIVOVARU CHODOVA PLANA

- ldkava lazenska procedura predstavuje koupel ve vané plné
mineralni vody s pfisadami tmavého koupelového piva a suse-
nych bylinek. Pivni dzné maji ozdravny ucinek na vlasy i plet,
uvolnuji svaly, prohfivaji klouby a harmonizuji funkce celého
organismu. www.chodovar.cz

NAVSTEVNICKE CENTRUM MOSER - do tajt foukani

a tvarovani skla muazete nahlédnout bud pfimo ve sklaiské
huti anebo pfi prohlidce muzea, kde piehlidka vyrobkd zndmé
sklarny umoznuje zajimavy pohled do 150 let dlouhé historie.
Napojové soupravy a dekorativni sklo doplriuje exkluzivni sklo
kralt se znaky a monogramy, jedinecné kusy vyrobené spe-
cialné pro panovniky, vlady a vyznamné osobnosti z celého
svéta. www.moser-glass.com
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COKOLADOVA POLIVCICKA MAMINKY J. W. GOETHA

@ 10min Q10

Ldzensti hosté si svého casu pochutndvali na
polévce, kterd je dnes opravdovou raritou.
Misto zeleniny nebo vyvaru je totiz hlavni
surovinou sladka ¢okoldda. Vyborné ji pry
pripravovala maminka slavného némeckého
bdsnika Goetha, a protoze priprava je

naprosto snadnd, vyzkousejte ji i vy.

16 dkg strouhané ¢okolady,
1/21 smetany,

trochu mléka,

2 Zloutky,

3 kompotované broskve,
cukr dle chuti.

Cokolddu svaiime s trochou sme-
tany nebo mléka na hustou kasi, kterou poslé-
ze zfedime smetanou a osladime podle chuti.
Az se zaCne vafit, rozmichame v ni 2 Zloutky
tak, aby v polévce beze stopy zmizely. Na talif
polozime dvé nadrobno pokrajené broskve
a prelijeme je horkou polévkou.
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JEMNY ZEMLOVY NAKYP PANA HAVLA
@ 30min @il 30min ) 4-6

posTtup Z bilkd a cukru ptipravime tuhy
snih. Zloutky smichame s tvarohem, citrono-
vou kiirou, smetanou a rozinkami naloZeny-
mi pfedem v rumu. Rohliky nakrdjime na
platky silné asi 5mm a na sucho je opeceme
v troubé do zlatova. Formic¢ku (jednoporcova
vyska 10cm, primér 5cm) vylozime pecicim
papirem a za¢neme vrstvit jednotlivé suroviny
v nasledujicim poradi: platek rohliku, strouha-
na jablka, mleta skofice, tekuté maslo, tvaroh.
Vytvorte tfi az Ctyfi vrstvy. Peceme v troubé
25 minut pti teploté 160 °C.

Sorbet si pfipravime z tfetiny oloupanych jab-
lek. Vlozime je do kastrolu, pridame celou sko-
fici a glukézu. Zalijeme asi 50 ml vody, necha-
me piejit varem a okamzité prudce zchladime,

Nad tradicnim zemlovym néikypem
doplnénym domdcim sorbetem s jablicky

a skotici zaplesd srdce kazdého labuznika.
Pokud je pro vis ptiprava sorbetu prilis
ndrocnd, nemusite se hned vzdavat. Staci
zajit do nejblizsiho obchodu a porozhlédnout

se po hotové mrazené pochoutce.

SUROVINY

4004 jablek, 2 tukové rohliky,

150 g tvarohu polotu¢ného, 2 vejce,
150 ml 33% smetany, 50 g vanilkového
cukru, 509 krystalového cukru,

50g masla, 50 ml rumu, 509 rozinek,
59 citronové klry, 10 g glukozy,

2g celé skofice, 1g mleté skofice,

204 Cerstvych jahod, jable¢né kfizaly,
mata.

KREM

2 vajecné Zloutky, smetana, cukr,
vanilkovy lusk, vanilkovy pudinkovy
prasek.

nejlépe v Sokéru asi na 2°C. Priddme rum
a nechame zamrazit na —22°C, po zamrazeni
zpracujeme v pacojetu $krabacim nozem na
hrubou dren. Tu znovu zamrazime a poté
naslehame $lehacim nozem v pacojetu.
Jahody rozmackdme vidlickou a miizeme
zlehka pfisladit. Ozdobime jable¢nou ktizalou
a listky Cerstvé maty.

Smetanu svafime s cukrem a vanilkovym lus-
kem a zlehka ji zahustime vanilkovym pudin-
kovym praskem. Pfipadné mutizeme svafit jen
polovi¢ni davku smetany a jeji druhou polo-
vinu vyslehat dohusta. Po vychlazeni zlehka
za$lehdme do hmoty, ¢im? ji zahustime. Nako-
nec zaslehdme Zloutky a vanilkovy krém je
hotov. Servirujeme na teplém talifi.



Pii toulkdch Ceskym rijem neobjevite

jen skalni mésta, proslulé hrady, maleb-
né roubenky nebo pribéhy loupeznika
Rumcajse, ale v fadé mist narazite také na
remeslné vyrobky se znackou regional-
niho produktu. Registrovana ochranna
znamka je mistnim vyrobcim propuj-

¢ovana pii splnéni prisnych kritérii,
ktera zohlednuji predevsim puvod

vyrobku v regionu, originalitu,
ekologickou Setrnost a podil ruc-
ni prace. Vedle dekorativnich
predméttt z orobince, drevé-
nych hracek, odévnich dopln-
kit nebo sklenénych figurek
a S$perku, které navazuji
na staleté tradice ceské-
ho kamenarstvi a sklar-
ské a bizuterni tvorby,
se muZete téSit i na

vyrobky, které se daji ochutnavat — syry
a uzeniny, ovoce a zeleninu v kvalité
bio, peéivo pripravované dle tradi¢nich
receptur, lahodné ovocné mosty, mlééné
vyrobky ¢i pivo ze zdej$ich pivovart.

A pokud by vam snad tahle prehlidka
nestacila, pridejme jesté jednu speciali-
tu Ceského raje: ovocné polévky, zvané
rymbulice ¢i rambulice. Pochdzeji zfejmé
z nedalekého Némecka a k jejich pripravé
stac¢i jen malo: rozvarené Cerstvé ¢i suSené
$vestky, hrusky nebo jablka, mléko a tro-
cha mouky na zahusténi. Z podobnych
surovin se délala $vestkova karlatovka,
zahus$téna pernikem a jiskou, kterd se
pridavala k bramborovym knedlikim
a uzenému masu - pripomind ji recept
na Svestouku, ktery najdete pravé v této
kapitole.



Ac by se mohlo zdat, ze lehké a pestré pokrmy z nudli, Spaget,
flickG a dalsich téstovin jsou vynalezem moderni doby, skutec-
nost je docela jina. V fadé oblasti svéta od Stredomoii az po
Cinu jde o prastaré tradi¢ni jidlo; podle jedné verze téstoviny
vynalezli Arabové, aby se mohli zasobit potravinami na cestach
pousti. Prvni evropské zpravy o vyrobé susenych téstovin
pochazeji podle italskych historik( jiz ze 12. stoleti ze Sicilie,
odkud se Gdajné vyvazely nejenom do dalSich oblasti Italie, ale
i jinych kiestanskych i muslimskych zemi. Zakladem tspéchu
pro vyrobu kvalitnich téstovin byla oviem uz tehdy vhodna
psenice; ta z jiznich krajl byla tvrdsi, méla vice lepku a mouka
z ni se hodila k uchovavani mnohem vic nez psenice ze stfedni
Evropy. Druhy typ téstovin, ur¢eny pro okamzitou konzumaci,
se v Ceskych kucharkéch objevoval od 17. stoleti v podobé
jednoduchého nudlového tésta, z néhoz se délaly zavarky do
polévky, pInéné tasticky, nakypy a dalsi.

Kroupy, krupice, jahly, pohanka, cocka nebo hrach se nasim
predkdm uz nékdy musely pofadné zajidat - staci si vzpo-
menout na popévek,...hrach a kroupy, to je hloupy, to my
mame kazdy den”. Hrach jedli bohati i chudi, pani i méstané,
sedlaci i celedini a v ¢eskych kuchafiskych knihach se objevuje
v mnoha podobach: dieny, tluceny, vafeny, peceny, pohansky,
turecky a bohaty, dokonce existovala i hrachové baba neboli
babovka. Z hrachu se ale pfipravovala i velmi slavnostni jidla,
jejichz pfiprava musela byt nesmirné pracna a zdlouhava.
smichanou s cukrem, z niz se délaly kulicky, dovnitf se vlozZila
rozinka a vse se osmazilo na horkém sadle. Usmazené kulicky
se pak obalily v cukru a je$té teplé se nesly na stdl. Takzvany
wvlasky” hrach v homoli byl také z hrachové kase, do niz se ale
kromé cukru ptidalo jesté sadlo a rozinky. Smés se ochutila
pepiem, zadzvorem a jemné utlu¢enymi visiovymi nebo slivo-
vymi jadry a z vzniklé hmoty se vytvotila homole, ktera se na
mise zalila smetanou a posypala cukrem.

Zpravy o medovém viné nebo medoviné se tahnou historif
nasich predkl uz celd tisicileti. Pila se ve Valhale, nebeském
sidle germanskych boh(, mezi jeji zdatné pijaky patfili Slované,
obyvatelé Velkomoravské fise, Danové i Sasové. Z 11. stoleti se
dochovala pozoruhodna zprava o pozaru misenského hradu,
kde lidé hasili oheri medovinou, protoze neméli dost vody.
Zékladni postup domaci pfipravy medoviny je ve své podstaté
dodnes stejny jako pted staletimi — voda se smichd s medem.
Pokud budete chtit vyuzit stary anglicky recept, pak smés
pfipravte v takovém pomeéru, ,aby v ni plavalo vejce, ponofené
téméf celym svym objemem az na plochu velikosti Silinku” Na
svétlou medovinu se med pouze rozpustil, tmava se musela
vafit. Sladky roztok se pak prelil do sudd, prosel bouflivym
kvasenim, nechal se uzrat a medovina byla na svété. Jednodu-
ché, prosté — a pfitom zaludné. Zalezi totiz nejenom na druhu
medu, jeho mnozstvi, dobé kvaseni a zrani, na teploté i na
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dobé staceni, ale také koreni, bylinkach a dalSich pfisadach.
To jsou oviem tajemstvi, ktera si kazdy ikovny vyrobce necha
pro sebe.

ZAMEK HUMPRECHT - nad méstem Sobotka stoji barokni
lovecky zémecek s ojedinélym elipsovitym pldorysem,
pojmenovany po svém zakladateli, hrabéti Janu Humprechtu
Cerninovi z Chudenic. Vedle siné s vynikajici akustikou stoji za
vidéni i dalsi interiéry, ndpadité vybavené dobovym nadobim
a kuchyriskym néacinim, které jim prop(jcuji mile doméackou
atmosféru. www.sobotka.cz

HRAD KOST - jeden z nejzachovalejsich stredovékych
hradd v Ceské republice se mimo jiné mize pochlubit péknou
¢ernou kuchyni. Vznikla nékdy koncem 17. stoleti a ¢asti zdi

s puvodni zachovalou a stylové o¢azenou omitkou nazorné
vysvétluje, pro¢ se starym hradnim kuchynim fika ,cerné”.
www.kinskycastles.com

EXKURZE DO STREDOVEKU V DETENICICH - v déte-
nickém zameckém pivovaru obnovili vyrobu tradi¢niho piva
podle udajné zdzra¢ného receptu loupezivého rytite Artura.
Ochutnat vysledek muzete pfi prohlidce historickych sklept
nebo pii posezeni ve stfedovéké kr¢mé, kde se podavaji
dobové speciality pfipravené na ohni. Je postarano i o stylovy
nocleh, ktery nabizi nové otevieny stfedovéky hotel, jako jedi-
ny v Ceské republice zafazeny do Fetézce unikatnich hoteld
svéta. www.detenice.cz, www.krcmadetenice.cz,
www.stredovekyhotel.cz

STASTNA ZEME RADVANOVICE - pfirodni zabavni
park se spoustou prolézacek, houpacek a atrakci, Setrnych

k Zivotnimu prostredi. Soucésti aredlu je i Prozitkovy geopark
Cesky raj s dobrodruznou stezkou a ukazkami mistnich hornin
a minerald. Pravidelné se tu kona napfiklad Rajcatova bitva,
slavnosti slamy Slamak, Svestkobrani spojené se souté?i v poji-
dani Svestkovych knedlikl a velkych kolact, anebo Brambo-
rak, kde se s bramborami nejen soutézi, ale ochutnavaji se
také bramborové speciality. www.stastnazeme.cz

ZAMEK SYCHROV - novogotickou rezidenci obklopenou
anglickym parkem znate z pohadky Zlatovlaska ¢i Nesmrtelnd
teta. Zdmek nabizi tfi ndvstévnické okruhy, no¢ni prohlidky,
ukézky sokolnictvi a koncerty, interiéry si oviem mizete pro-
najmout i pro usporadani stylové svatebni hostiny.
www.zamek-sychrov.cz

DLASKUV STATEK V DOLANKACH U TURNOVA

- narodopisné expozice je sou¢asti Muzea Ceského raje v Tur-
nové. Béhem roku se tu odehravaji rozmanité lidové slavnosti,
napfiklad masopust, Velikonoce, Svatojanské ¢i Svatovéclav-
ské posviceni, pfi nichz mzete ochutnat svatecni i viedni
pochoutky nasich babicek a prababicek.
www.muzeum-turnov.cz
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BAZANT NA VINE
®3omin @r2h Q4

posTuPr Ocisténého a omytého bazanta
osolime a opeptime zvenku i zevnitt. Pokla-

deme kousky masla a dame do predehraté
trouby. Pfidame oci$ténou a nakrdjenou
zeleninu a koteni. Podlijeme asi 300 ml vina
a dusime zakryté v troubé asi 1,5 hodiny. Pri-

Na taliti voni baZant na zeleniné a kofent,
ve sklenici jiskti vino a vy jiskrite vtipem
a Sarmem. Jestli vam k realizaci tohoto
snu chybél jen ndvod, jak na to, zacnéte

nakupovat suroviny a pustte se do varen.

SUROVINY

1 bazant,

maslo,

1 mensi celer,

3 mrkve,

1 petrzel,

2 cibule,

1 zakysana smetana,
nové koreni,
bobkovy list,

300 ml bilého vina,
cukr (dle chuti),
sul,

pepf.

bézné maso prelévame vinem. Poté mékké-
ho bazanta vyndame a rozporcujeme. Zbyly
obsah pekace rozmixujeme a pridame zaky-
sanou smetanu. Podle chuti mizeme i pfi-
sladit. Podavame s bramborovym knedlikem

IE

nebo kroketami.

/4




OCHUTNEJTE CESKOU REPUBLIKU | CESKY RAJ

89

UZENE NA SLADKO - SVESTOUKA @) 20 min @il 20 min (O)4-6

SUROVINY
- 6009 uvafené uzené
veprové krkovice, 250 ml
vyvaru z uzeného, 2509
Svestkovych povidel, 100 ml
¢erveného vina, 3 polévko-
Vvé Izice medu, jiska, skofrice,
strouhana citronova kira,
tluceny hrebicek, sul.

POSTUP Na ptipravu oméacky pouZijeme vyvar z uzeného
masa. Za stalého michani do néj pridavame povidla, med,
pul 1zi¢ky skofice, strouhanou citronovou kiru a $petku tlu-
¢eného hrebicku. Prilijeme ¢ervené vino a dosolime. Podle
potieby zahustime jiskou. Nechdme kratce povafit a do pfi-
pravené omacky priddme zpét naporcované uvarené maso
a nechame spole¢né prejit varem.

Neobvyklé spojeni uzené krkovicky a $vestkovych
povidel vytvari jemnou variaci sladko-slané chuti, které
nebezpecné snadno podlehnete. Uzené na sladko nejlépe
chutnd s bramborovymi $palicky.
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SRNCi TOURNEDOS POD ORECHOVOU KRUSTOU S DUSENYMI JABLKY A HRUSKAMI

@ 45 min @iy 20 min @4

SUROVINY

600 g srn¢iho hibetu,
80g vlasskych a liskovych
ofechd, 8og masla, 209
strouhanky, 30 g oleje,

2 snitky tymianu, cerstvé
mlety pepf, sul.

DUSENA JABLKA
S HRUSKAMI 4009
jablek, 4009 hrusek, 100g

hruskové marmelddy nebo
jablkovych povidel,

80g masla, 8 hiebicka,

2 kousky celé skofice,
40ml pélenky, 509 medu.

POSTUP Srnéi nakrdjime na $palicky, osolime, opepfime
a posypeme sekanym tymidnem (pokud mame suseny, dobie
jej mezi prsty rozemneme), promichdme s olejem a nechdme
odlezet (nejlépe pres noc) a poté opeceme z obou stran na
oleji. Jemné sekané ofechy smichame s maslem a strouhan-
kou. Maso na rozpalené panvi s par kapkami oleje opeceme,
oto¢ime a na porce masa navr$ime ofechovou smés. Plamen
zmirnime, ptiklopime poklici a pozvolna dopékame. Jablka
a hrugky o¢istime, nakrdjime na velké kusy a na rozpusténém
masle ope¢eme. Pfiddme marmeladu, koteni, promichame,
ochutime medem a palenkou (pokud si troufneme, miizeme
oflambovat), 2-3 minuty podusime a mame hotovo.

Zvéfina je pro maly obsah tuku povaZovdna za velmi
dobre stravitelné maso a srnci se u nds tési viibec nejvétsi

oblibé. Milovnici ,myslivecké kuchyné* tento svdtecni
recept urcité ocent.
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UZENA PECENE s HRASKOVOU KAST @) 10 min @il 20 min ()4

SUROVINY

400-600g uzené pecené,
4009 mladého hrasku,

2 |Zice masla,

2 |Zice polohrubé mouky,
2-3 |zice vyvaru

z uzeného masa,

mlety bily pepf,

sul.

POSTUP Mlady hrések podlijeme vyvarem z uzeného
masa, osolime a opepfime. Z masla a mouky vytvorime jisku,
pridame k hrasku. Spole¢né podusime a poté prolisujeme.
Uzenou peceni nakrajime na platky a pfilozime k jednotli-
vym porcim kase.

PRILOHA  pikantni zeleninovy salat

Maji vasi mali stravnici nejradéji hamburgry s kecupem
a vy uz vdazné nevite, ¢im se jim zavdécit? Nehdzejte
hrdch na sténu! Radéji jej uvarte v uzeném vyvaru

a oblozte platky koutem voniciho masa. Vétte ndm, Ze
tahle kase bude spordddna bez teci. Nebo snad s jedinou
otdzkou: ,Miizu si pridat?“



