
Nedûle:

Polévka s játrov˘mi knedlíãky nebo smrÏi – Husa,
knedlík a zelí – Pi‰kotov˘ závin se ‰odó nebo lineck˘
koláã

POLÉVKA S JÁTROV¯MI KNEDLÍâKY

DrÛbky z husy. Kfiídla, krk a hlavu nasekáme, aby se
z nich chuÈ lépe vyvafiila (Ïaludek a srdce v‰ak ne), dáme je
vafiit do dvouapÛllitrového hrnce do studené vody a pfiidáme
lÏíci soli. Kousek petrÏele, póru, mrkve, cibule a celeru roz-
krájíme a dáme osmaÏit od kaÏdého druhu asi lÏíci na kous-
ku loje nebo jiné mastnotû do rÛÏova. OsmaÏenou zeleninu
pfiidáme k drÛbkÛm a necháme zvolna dvû a pÛl hodiny va-
fiit. Pak polévku zahustíme 2 aÏ 3 lÏícemi bledé máslové jí‰-
ky, necháme povafiit a procedíme. Na drÛbkách necháme tro-
chu polévky. Na procezenou zeleninu nalijeme vodu zbylou
z knedlíkÛ, necháme povafiit a uschováme pro potfiebu buì
na omáãku, nebo na polévku na druh˘ den. Polévku okofie-
níme strouhan˘m mu‰kátov˘m ofií‰kem a drobnû usekanou
zelenou petrÏelku.

JÁTROVÉ KNEDLÍâKY

Utfieme máslo, rozetfieme do nûho 1 vejce, trochu soli, pep-
fie, trochu majoránky, pfiidáme mal˘ strouÏek utfieného ães-
neku, 1 rozstrouhanou Ïemliãku, lÏíci mléka a 2 lÏíce utfie-
n˘ch jater. Z toho v‰eho upravíme tuÏ‰í tûsto, je-li fiídké,
pfiidáme strouhanou housku. Dûláme knedlíãky velikosti
vla‰ského ofiechu. Na zkou‰ku hodíme jeden do vafiící po-
lévky; nerozvafií-li se, zavafiíme pak ostatní; rozvafií-li se, pfii-
dáme trochu mouky a tûstíãko je‰tû propracujeme. Vafií se
7–10 minut.
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drÛbky z husy, 
1 lÏíce soli,
10 dkg kofieno-
vé zeleniny,
kousek loje
nebo tuku,
2–3 lÏíce máslo-
vé jí‰ky, mu‰ká-
tov˘ ofií‰ek, ze-
lená petrÏelka

1 lÏíce másla,
1 vejce, sÛl,
pepfi, majorán-
ka, ãesnek,
1 Ïemliãka,
1 lÏíce mléka,
2 lÏíce utfien˘ch
jater
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JÁTROVÉ SMRÎE

Z téÏe játrové hmoty udûláme smrÏe. Rukou smáãenou ve
vodû tvofiíme malé, ‰piãaté hlaviãky smrÏÛ (jako u skuteã-
n˘ch hub), noÏiãky dûláme ze silnûj‰ího tûsta nudlového (ma-
karon). Aby byly smrÏe úhledné, musíme mít nudlové tûsto
jiÏ dfiíve pfiipravené a usu‰ené (je rychleji uvafieno neÏ ját-
rová hmota). Nejlep‰í je pouÏít na noÏky smrÏÛ krátké ma-
karony. Zavafiují se do silné polévky a vafií se téÏ 7–10 mi-
nut. Polévka se smrÏi se pfiedkládá o hostinách nebo pfii
lep‰ích pfiíleÏitostech.

PEâENÁ HUSA

Oãi‰tûnou, uvnitfi i zevnû osolenou husu poloÏíme prsíãky
do pekáãe, pokmínujeme, podlijeme velkou nabûraãkou vody
a dáme do dobfie vyhfiáté trouby péct. Za hodinu ji obrátíme,
hodnû vidliãkou propícháme, aby z ní tuk bûhem peãení vy-
pr˘‰til. Musíme ji stále podle potfieby ‰Èávou polévat, aby ne-
vysmahla. Chceme-li mít hodnû kfiupavou kÛrãiãku, pfiendá-
me ji na nízk˘ pekáã, málo podlijeme, husu pod kfiídly
nafiízneme, aby z ní vy‰la pára, a necháme asi 20 minut pfii
prudkém ohni dopéct, zrÛÏovût. Pfiipeãenou ‰Èávu na stra-
nách pekáãe o‰krábeme a s ostatní ‰Èávou zavafiíme. (Zbu-
de-li ‰Èáva z husy, uschováme ji na druh˘ den do fale‰né po-
lévky; dodává polévce v˘teãnou chuÈ.)

Husu peãeme podle velikosti a jakosti; tuãné husy v mû-
sících fiíjnu a listopadu peãeme dvû a pÛl aÏ tfii hodiny. Je-li
husa pfiíli‰ tuãná a mnoho sádla z ní vypr˘‰tilo, sebereme
je a jen trochu necháme v pekáãi, husu vodou znovu podli-
jeme, jinak by se pfiipálila. Husa se nejlépe peãe v takzva-
ném du‰áku, sestávajícím ze dvou stejn˘ch pekáãÛ sloÏe-
n˘ch na sebe.
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1 husa,
1 lÏíce soli,
‰petka kmínu
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HOUSKOVÉ KNEDLÍKY

Mouku na míse osolíme 1 rovnou lÏící soli, zadûláme
1/4 l vlaÏné vody a trochou mléka, zakvedláme 1 nebo 2 Ïlout-
ky (bílky uschováme do krému na pi‰kotov˘ závin) v fiid‰í
tûsto, hodnû vytloukáme, aÏ jde od vafieãky a tvofií se bubli-
ny; pak necháme asi 2 hodiny stát. Potom vmícháme na kost-
ky rozkrájené housky, dobfie zamícháme a necháme tûsto od-
poãinout. Asi za pÛl hodiny ho dáme na vál posypan˘
moukou, rozdûlíme tûsto na 4 díly, které zlehka vyválíme
v ‰i‰ky a vhodíme do vafiící osolené vody. Vafiíme prudãeji
25 aÏ 30 minut. Jeden knedlík na zkou‰ku rozkrojíme, a kdyÏ
se nám do nûho prst nebofií, je dosti uvafien˘. Ihned jeden po
druhém vyjmeme, krájíme a dáváme do pafiáku, aby neoschly.
(V‰echny druhy zbyl˘ch knedlíkÛ v pafiáku ohfiáté jsou od
ãerstv˘ch k nerozeznání.)

Poznámka: Mladá hospodyÀka spí‰e dokáÏe upravit dort
nebo cukroví neÏ uvafiit dobr˘, kypr˘ knedlík. Jeho jakost zá-
leÏí na tûchto pravidlech, kter˘ch nutno dbát: Na knedlík
musí b˘t ta nejlep‰í sypká mouka, tûsto pfiimûfienû husté, do-
stateãnû vypracované. Dále musí b˘t dosti vody, do níÏ kne-
dlíky zaváfiíme, radûji více neÏ ménû. (Vafií-li se knedlík
v málo vody, nebo pfiestane-li se vafiit, je slizk˘, neúhledn˘.)
TéÏ nesmíme poãítat dobu varu od chvíle, kdy je do vody dá-
váme, n˘brÏ od doby, kdy se zaãnou vafiit. Mezi vafiením je
musíme vafieãkou nûkolikrát opatrnû obracet. Uvafiené kne-
dlíky rychle rozkrojíme, jeden po druhém, aby se z nich od-
stranila pára. (·patnû si poãíná hospodyÀka, která uvafiené
knedlíky v‰ecky vyndá na prkénko a zvolna jeden po druhém
krájí, tím ztvrdnou.) Chceme-li mít knedlík jemnûj‰í, dává-
me 2 Ïloutky, 1 celé vejce a Ïemliãku, osmaÏenou v troubû
na másle; tûsto dûláme pak fiid‰í a dáváme více Ïemliãky.

Dûláme-li knedlíkÛ více a chceme-li vejci ‰etfiit, pfiidáme
do mléka kousek kvasnic velik˘ jako hrách.
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1/2 kg krupiã-
kové mouky,
1 lÏíce soli,
1/4 l vody,
6–8 lÏic mléka,
4–5 housek,
1–2 Ïloutky
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ZELÍ

ZELÍ NALOÎENÉ

Je-li dobré, nepereme ho jiÏ, je-li v‰ak pfiíli‰ kyselé, musíme
ho vyprat. Do zelí nalijeme malou nabûraãku horké vody, pfii-
dáme ‰petku kmínu, podle potfieby soli, lÏiãku sádla (na 1/2 kg)
a necháme asi pÛl hodiny vafiit. Je-li mûkké, dáme do rendlíku
lÏíci sádla, pÛlku drobnû nakrájené cibulky, necháme nepatr-
nû zeÏloutnout, pfiidáme 1 lÏíci mouky, necháme s cibulkou
zpûnit, na zelí to nalijeme a necháme dobfie povafiit.

ZELÍ âERSTVÉ

Malou hlávku zelí rozkrájíme na tenké nudliãky, vafiící vo-
dou spafiíme a ocedíme. Do rendlíku dáme osmaÏit na lÏíci
sádla pÛlku rozkrájené cibulky, zaprá‰íme moukou, pfiidáme
‰petku kmínu, soli, 2–3 kostky cukru, na to dáme zelí, na-
bûraãku horké vody a necháme dusit asi pÛl hodiny. KdyÏ je
zelí mûkké, pfiilijeme 3 lÏíce vinného octa, zahustíme lÏící
mouky a podle potfieby pfiilijeme vodu. TéÏ mÛÏeme pfiidat nû-
kolik lÏic kyselé smetany nebo lÏiãku bílého vína.

ZELÍ âERVENÉ

Upravuje se t˘mÏ zpÛsobem, vynecháme v‰ak kmín; hodí
se ke koroptvím anebo k nadívané mladé vepfiové peãeni.

ZELÍ Z BRUKVE (KEDLUBNU)

Oloupanou brukev na hrubém struhadle rozstrouháme
nebo rozkrájíme na jemné nudliãky, dáme do rendlíku, pfii-
dáme ‰petku soli, kmínu, 2 kostky cukru, lÏíci másla nebo
sádla, podlijeme trochou teplé vody, pfiidáme 2 lÏíce octa,
a necháme do mûkka dusit. Nato nalijeme nûkolik lÏic ky-
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zelí, kmín, sÛl,
1–2 lÏíce sádla,
pÛlka cibulky,
1 lÏíce mouky

men‰í hlávka
zelí, 1 lÏíce sád-
la, pÛlka cibule,
3 dkg mouky,
kmín, 1 lÏíce
soli, 2–3 kostky
cukru, 2–3 lÏíce
vinného octa;
nûkolik lÏic ky-
selé smetany
nebo lÏiãka bílé-
ho vína (nemusí
b˘t)

brukev, sÛl,
kmín, 2 kostky
cukru, 3 dkg
másla nebo sád-
la, 2–3 lÏíce
octa, 4–6 lÏic
kyselé smetany,
1 lÏiãka mouky
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selé smetany (asi 4 nebo 6), do které jsme rozmíchaly lÏiã-
ku mouky. Necháme do zhoustnutí povafiit, podle chuti pfii-
dáme trochu octa nebo pfiisolíme. Toto zelí se hodí k huse,
peãenému selátku, smaÏené vepfiové kotletû apod.

Z TU¤ÍNU

Upravujeme zelí t˘mÏ zpÛsobem.

PI·KOTOV¯ ZÁVIN

Na jednu osobu poãítáme 1 vejce. Tedy pro 4 osoby dáme
do studeného kotlíku 4 bílky, pfiidáme ‰petiãku soli a u‰le-
háme je na tak pevn˘ sníh, aÏ se mÛÏe krájet, nebo obrátí-
me-li kotlík, sníh nevypadne. Zamícháme do nûho lehce
zbylé Ïloutky, 4 lÏíce cukru, trochu strouhané citronové
kÛry, 3 lÏíce mouky a vafieãkou v‰e zlehka promícháme.
Hmotu namaÏeme 1 cm silnû na plech pomazan˘ máslem
a poprá‰en˘ moukou. Peãeme v dobfie prohfiáté troubû asi
ãtvrt hodiny do zlatova. Nebofií-li se prst, je hotov˘. Pak za
tepla noÏem rychle obrátíme, na rubu pomaÏeme tence za-
vafieninou, zavineme a necháme na plechu. Zdobíme jej kré-
movou ãepicí.

Krémová ãepice

U‰leháme pevn˘ sníh ze 2 bílkÛ, do kterého pfiidáváme za
stálého ‰lehání 2 lÏíce prá‰kového cukru (po tro‰kách); ‰le-
háme tak dlouho, aÏ je sníh velmi tuh˘, a pak jím závin na-
vrchu pomaÏeme a posypeme vanilinov˘m cukrem. Takto
upraven˘ dáme do vlaÏné trouby osu‰it, aby ãepice nahofie
ztvrdla. V dobû letní mÛÏeme zdobit závin jahodami, mali-
nami nebo rybízem, které klademe na snûhovou ãepici.
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4 vejce, sÛl,
4 lÏíce cukru,
1 lÏiãka citrono-
vé kÛry,
3 lÏíce mouky,
marmeláda

2 bílky,
2 lÏíce cukru,
1 lÏíce vanilino-
vého cukru; ja-
hody, maliny
nebo rybíz (ne-
musí b˘t)
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·ODÓ

Zbylé 2 Ïloutky dáme do pÛllitrového hrnku, pfiidáme k nim
vrchovatou lÏíci prá‰kového cukru (je-li víno pfiíli‰ kyselé
nebo mÛÏeme vzít i star‰í nakyslé víno) a 8 lÏic bílého nebo
ãerveného vína, ‰petku skofiice, kousíãek citronové kÛry, v‰e
rozkvedláme a necháme stát. KdyÏ se má závin nést na stÛl,
teprve dáme ‰odó na plotnu a stále je kvedláme, aÏ je husté,
pak je vylijeme kolem závinu na mísu a neseme na stÛl.

·ODÓ RUMOVÉ

Do pÛllitrového hrnku dáme 4 lÏíce rumu, 3 lÏíce vody,
vrchovatou lÏíci cukru, 1 Ïloutek, dobfie rozkvedláme a na
prudkém ohni za stálého kvedlání necháme zhoustnout; rych-
le pak nalijeme kolem závinu.

LINECK¯ KOLÁâ S TVAROHEM

Na vál dáme 25 dkg mouky, 7 dkg cukru a 6 dkg u‰kra-
baného syrového vepfiového sádla nebo másla, nebo ‰etfií-
me-li, dáme margarín, dobfie v‰e rozdrobíme a pfiidáme rov-
nou lÏiãku prá‰ku do peãiva, trochu strouhané citronové
nebo pomeranãové kÛry anebo mu‰kátového ofií‰ku a v‰e
dobfie promícháme. Pak z toho utvofiíme dolíãek, do kterého
dáme pÛlku vejce, 3 lÏíce mléka, lÏíci rumu a v‰e zadûláme
ve vláãné tûsto, které necháme v chladu odpoãinout. Tfieti-
nu tûsta necháme stranou na mfiíÏky; zbytek vtlaãíme do ko-
láãové vroubkované formy, okraje koláãe zv˘‰íme vytlaãením
tûsta a naplníme nádivkou.

Nádivka

Do misky dáme 25 dkg tvarohu, pfiidáme k nûmu zbylou
pÛlku vejce, 2–3 lÏíce cukru, sáãek vanilinového cukru a asi
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2 Ïloutky,
1 lÏíce cukru,
8 lÏic bílého
nebo ãerveného
vína, skofiice,
citronová kÛra

4 lÏíce rumu,
1 lÏíce cukru,
1 Ïloutek

25 dkg mouky,
7 dkg prá‰kové-
ho cukru,
6 dkg tuku,
1 lÏiãka prá‰ku
do peãiva,
citronová kÛra,
1/2 vejce,
3 lÏíce mléka,
1 lÏíce rumu;
mu‰kátov˘ ofií-
‰ek (nemusí
b˘t)
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10 tluãen˘ch ‰vestkov˘ch jadérek, naãeÏ v‰e dobfie utfieme.
Máme-li v zásobû nûjak˘ bílek (1–2), u‰leháme z nûj sníh,
kter˘ pfiidáme k tvarohu, je jemnûj‰í a nabude. Ze zbylé tfie-
tiny tûsta vyválíme tenké mfiíÏky, které klademe kfiíÏem pfies
tvarohem potfien˘ koláã. Tyto potfieme vodou vypláchnutou
ze skofiápky vejce. Peãeme volnûji v dobfie prohfiáté troubû
asi pÛl hodiny a vychladl˘ krájíme na díly.

Pondûlí:

Tfiená bramborová polévka – zadûlávané drÛbky s du-
‰enou r˘Ïí nebo husí ‰oulet – vdoleãky

BRAMBOROVÁ POLÉVKA

Zbylá polévka z drÛbkÛ a kostí z pfiede‰lého dne se upra-
ví takto: Do horké vody dáme vafiit asi 6 velk˘ch okrájen˘ch
a rozpÛlen˘ch brambor, osolíme, a kdyÏ zmûknou, scedíme
z nich vodu do hrnku. Vafieãkou je s kouskem másla a tro-
chou mléka utfieme na jemnou ka‰i a pfiidáme na nû zbylou
polévku i onu vodu z nich scezenou. Polévku okofieníme tro-
chou mu‰kátového ofií‰ku, pepfie a petrÏelky. Polévka musí
b˘t zahoustlá; nesmí se dále vafiit, jinak ztrácí na chuti.

ZADùLÁVANÉ DRÒBKY

Zbylé uvafiené drÛbky: kfiídla, krk, srdce a Ïaludek (tuhou
blanku vevnitfi odstraníme) nakrájíme na kousky a dáme je
s trochou polévky na plotnu. V osolené vafiící vodû uvafiíme
s kouskem másla mal˘ kvûták do mûkka. Na másle udûláme
fiídkou bledou jí‰ku (asi 2 lÏíce másla a mouky tolik, aby byla
fiídká), zalijeme ji vodou z kvûtáku, pfiidáme polévku z drÛb-
kÛ, trochu petrÏelky, ‰petku mu‰kátového kvûtu nebo ofií‰ku.
Necháme dobfie povafiit a zhoustnout. Je-li omáãka mdlé chu-
ti, pfiidáme k ní nûkolik kapek polévkového kofiení „Maggi“.
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25 dkg tvarohu,
2–3 lÏíce cukru,
1 sáãek vanili-
nového cukru,
10 ‰vestkov˘ch
jadérek, 
1/2 vejce;
1–2 bílky (ne-
musí b˘t)

6 velk˘ch bram-
bor, 3 dkg más-
la, l lÏíce mlé-
ka, sÛl, pepfi,
petrÏelka, mu‰-
kátov˘ ofií‰ek

drÛbky, sÛl,
3 dkg másla,
mal˘ kvûták,
petrÏelka, mu‰-
kátov˘ ofií‰ek
nebo kvût; po-
lévkové kofiení
(nemusí b˘t)
na jí‰ku:
4 dkg másla,
2 dkg mouky
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