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AN DIE TOPFE,
FERTIG, LOS!

Jak deti pripravovaly recepty svych babicek

V poslednim unorovem tydnu ozil prostor prazskeho showroomu
Miele Gallery détmi ze Zakladni skoly némecko-Ceskeho
porozumeéni, které se zde ucastnily projektu ,Kdyz byla babicka
mala“. Ten je soucasti grantu evropskeho vzdélavaciho programu
Erasmus.

Jedna se o trinacionalni jazykovy projekt, jehoz se ucastni zaci
z Ceské republiky, Némecka a Rakouska. Jak uZ ndzev napovida,
jeho ddlezitou slozkou je mezigeneracni spoluprace.

Z4ci rozdéleni do skupin maji vZdy patronét nad jednim

klientem Domova pro seniory v Dablicich. Od néj, pfipadné od
seniora z rodiny, ziskaji recept vyuzivajici pavodni suroviny a
prisady bez jakychkoliv aditiv. A prave tyto recepty si deti zkousely
uvarit v prostorach showroomu. ,, Tymy vzdy s jednim rodilym
mluvcim musi vybrat jeden recept, coz posili vzajemnou spolupraci
deti. Vysledkem jejich prace je prave tato kucharka,” rika
zastupkyné rfeditelky Mgr. Hana Napravnikova. Garantem
zpracovani receptu je autorka oblibenych kucharek pani Jana
Florentyna Zatloukalova.

© ZAKLADNi SKOLA NEMECKO-CESKEHO POROZUMEN!I Z{ol_x

CHABAROVICKA 1125/4, 182 00 PRAHA 8 |
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1
ALS OMA KLEIN
WAR

Ziskej od své babicky nebo dedy stary recept,
napis ho a spolu s kamarady uvar.

Skvélé napady, vyborna spoluprace kucharskych
tymU a mnam dobroty — buftgulas, skvarkoveé
placky, trhanec, bozi milosti a dalsi. Velké
podékovani do Miele Galery Praha.



FALSCHER HASE
FALESNY ZAJIC

Als mein Vater klein war, hat ihm seine Oma ,falschen Hasen®
gemacht. Es ist Hackfleisch gefullt mit Speck, gekochten
Schinken und Wirsing. Dazu gibts heute Kartoffelbrei und
SahnesoBe.

Wir brauchen:
fir's Hackfleisch:
1 kg Hackfleisch

1 grof3e Zwiebel

Salz

Pfeffer

Paprika

1 Ei

2 Essloffel Paniermenhl
Petersilie

200 g gekochten Schinken
5-8 Blatter Wirsing
100 g Speck

1 Zitrone

Keno Kirsch



fir den Kartoffelbrei:
Kartoffeln

Salz
1 Muskatnuss
Milch

fir die Sof3e
1 Suppenwlrfel

200 ml Wasser
1 Becher Sahne
Zitrone

Zubereitung vom Falschen Hasen:
Wir schneiden die Zwiebel in 4 gleich groBe

Stucke und hacken die Zwiebelsticke klein.

Danach geben wir die Zwiebel in eine Schussel.

Dazu geben wir in die Schussel: unser
Hackfleisch, Paniermehl, das Ei, Petersilie, Salz,
Pfeffer und die Paprika.

N

Jetzt mussen wir alles verrthren. (In diesem Fall
vermengen wir das Ganze mit den HANDEN!)

Danach geben wir unsere Hackfleischmasse auf
ein Backblech und rollen sie aus, bis sie 1cm
dick ist.

Danach legen wir unseren Schinken darauf.

Nun schutten wir in einen Kochtopf kaltes
Wasser, geben ein bisschen Salz und einige
Spritzer Zitrone dazu und bringen das Ganze
zum Kochen.

In das kochende Wasser legen wir unseren
Wirsing und lassen ihn dort 1-2 Minuten ziehen.

Dann holen wir den Wirsing raus, lassen ihn
abtropfen und legen ihn auf den Schinken.

Jetzt rollen wir das Hackfleisch zusammen,
schieben das Blech in den Ofen und backen
den Falschen Hasen bei 200 Grad Celsius.



FUr den Kartoffelbrei schélen wir die Kartoffeln und legen sie ins
Wasser.

Dann nehmen wir sie raus und vierteln sie.

Jetzt kochen wir die Kartoffeln im Wasser etwa 20-25 Minuten
lang (falls sie sehr grof3 sind, dann auch 20-30 Min).

Nachdem wir das Wasser abgiel3en, begieBen wir die Kartoffel
mit etwas Milch und wlrzen die Kartoffel mit Salz und
Muskatnuss.

Nun wird alles zu Brei zerstampft.

Far die SoBe l6sen wir den Suppenwdrfel in 200 ml Wasser auf
und fugen nach und nach die Sahne zu.

Team Kichen Club:
Ondra Cvanéar
Keno Kirsch

Jirka Novotny
Simon Jakubes




GRIEBENPLATZ-
CHEN MIT MOHN

SKVARKOVE
PLACKY
S MAKEM

Dieses Rezept gab mir meine UrgroB3mutter, die aus der Gegend
Vysoc&ina stammt. Griebenpfannkuchen gehérten im Winter
wahrend der Hausschlachtung zu den Lieblingsspeisen. Sie sind
leicht zerbrechlich und duften herrlich nach Grieben.

Niki Arenbergerova

Zutaten:
600 g feines Weizenmehl|

3 Teeltffel Salz

1 Ei

2 Essloffel Mohn

150 g Butter

100 g frische Grieben

1 Packchen Backpulver
220 ml Milch

Zurbereitung:
Zuerst bereiten wir den Teig zu. Anfangs ist der Teig klebrig,

doch spéter lasst er sich besser verarbeiten. Aus dem Teig
formen wir eine Walze und die Walze schneiden wir in 12 Teile.



Danach schneiden wir mit einem scharfen
Messer in jedes Platzchen von beiden Seiten
einige Rillen.

Danach legen wir die Platzchen auf das mit Ol
eingefettete Backblech. Von oben fetten wir die
Griebenplatzchen noch mit etwas Ol ein. Die
Platzchen backen wir im vorgeheizten Backofen
bei 160°C etwa 20 Minuten von einer Seite und
dann 10 Minuten von der anderen Seite - bis sie
rosa sind.

Team Chef Parade:
Niki Arenbergerova
Juléa Hoskovd

Die Griebenplatzchen eignen sich ideal zum
Frihstlck, weiter zum Bier, Kaffee oder Tee.



GOTTES
GNADEN

BOZI MILOSTI

Aja Kopecka

Zutaten:
500 g Mehl,

eine Prise Salz,

ein Loffel WeiBwein

50 g Buitter

zwei Eier und ein Eigelb und

so viel Sahne, dass der Teig glatt, aber noch zah bleibt

Zubereitung:
Alle Zutaten vermischen und auf einem Brett zu einem

geschmeidigen Teig ausarbeiten.

Diesen dann 2 mm dick ausrollen und mit einem Teigradchen
beliebige Formen (Quadrate, Rechtecke, Dreiecke usw.)
ausschneiden.

In der Pfanne so viel Schmalz schmelzen lassen, dass die aus
dem Teig ausgeschnittene Formen schwimmen. Diese werden
von beiden Seiten goldgelb ausgebacken.



Danach die noch warmen
Gottes Gnaden in einer
Mischung von Puderzucker,
Vanillezucker und Zimt von
beiden Seiten wenden.

Team Simpsonovi:
Zuzka Halouskova
Aja Kopecké
David Dousa




AMEISENBERG
(KAISER-
SCHMARREN)

MRAVENCI HORY
(TRHANEC)

Als meine Mutter klein war, machte ihre Oma fur die Kinder ein
schnelles SuBspeisengericht, welches alle in der Familie liebten.

Auch meine Oma bereitet es manchmal zu, und auch wir lieben
den Kaiserschmarren sehr.

Vojta Zvolsky

Wir brauchen:
2 | Milch

4 Eier
4 Essloffel halbgrobes Weizenmehl
4 Essloffel Feingries

Zubereitung:
Alles mit dem Schneebesen zu einem glatten Teig verrUhren und

ihn ein wenig ruhen lassen. Den Backofen auf 200C° vorheizen.

In einer Pfanne einen Loffel Butter schmelzen lassen und dann
den Teig dazugeben, sodass er eine Dicke von 1-1,5 cm hat,
Danach backen, bis er goldbraun wird.
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Wahrend des Backens geht der Teig auf, sodass
er Hugel und Berge bildet, deswegen nennen
wir diese SuUBspeise in unserer Familie
Ameisenhaufen.

Nach dem Backen schneiden oder rei3en wir
den fertiggebackenen Teig mit Holzlbffeln
auseinander, servieren ihn auf einem Teller,
garniert mit Zucker und einem Teeldffel
Marmelade oder Frichtesirup. Man kann dazu
auch Kompott servieren.

2N N\

Team Mravenci:
Alessandro Fachini
Kristian Rosenkranz
Voijta Zvolsky
Tadeds Pavek
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OMAS
OBSTKUCHEN

BABICCIN _
OVOCNY KOLAC

Unsere Oma Anuschka wohnt mit unserem Opa in Slany. Jeden
Sonntag backt sie Opa gerne einen leckeren Kuchen. Wir mégen
von ihr am liebsten ihren Gemuseeintopf und den Obstkuchen.
Der beste ist der mit Erdbeeren ©

Emma Wiebach

Zur Vorbereitung des Kuchens brauchen wir:
Fir den Teig:

1 Tasse grobgemahlenes Weizenmehl (GréB3e der Tasse ca.
0,25 1)

Y2 Tasse Puderzucker

Y2 Tasse Vollmilch

V4 Tasse Sonnenblumendl

1 Ei

% Backpulver

1 Vanillezucker

Obst- bei uns heute Erdbeeren

Fir die Streusel:
100 g Butter

100 g groben Zucker

12



Team KET: Emma Wiebach, Tomé$ Nepala, Kéja Zatloukalové

100 g grobgemahlenes Mehl

Zubereitung:
Den Backofen auf 165° C vorheizen.

Die Zutaten fur die Streusel geben wir in eine
Schussel und zerkrimeln sie Uber die Finger,
und dann schoén weiter zerkrimmeln, zerkriameln
und zerkrimeln ©

Die Zutaten fur den Teig mischen wir in einer
groBeren Schissel zusammen.

Den Teig geben wir auf das vorher mit Butter
eingefettete Blech.

Auf den Teig geben wir das Obst, bestreuen es
mit Zucker, auf die Oberflache geben wir die
Streusel.

Den Kuchen bei 165° C 45 Minuten lang bei
Umluft backen.

Und jetzt wlnschen wir nur noch guten Appetit
©
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WURSTGULASCH
BURTGULAS

Dieses Rezept habe ich ausgewahlt, weil ich es von meiner
Mutter kenne, die es wiederum von meiner Oma kannte. Der
Wurstgulasch schmeckt mir sehr, ich esse ihn gern auch 6fter. Er
ist einfach zuzubereiten und ich kénnte ihn auch selbst kochen.

Ondra Heigl

Zutaten:
Kartoffeln

Warstchen
Zwiebeln

Ol

rote Paprika
Salz
Kimmel

Kochen Schritt fiir Schritt:
Zuerst schalen wir die Zwiebel und die Kartoffeln und schneiden

sie zusammen mit den Wurstchen in kleine Wurfel.

Jetzt aber an die Topfe, fertig, los! In einen Topf gieBen wir ein
kleinere Menge Ol, erhitzen dieses und geben dann die

14



Team Kluci v hrnci:
Ondra Heigl

Risa Wotke

Vasek Aubrecht

Péta Lasek

Zwiebelwurfel dazu. Nach kurzem Rédsten geben wir auch die
KartoffelwUrfel und die Paprika dazu und rUhren alles gut um.
Danach gieBBen wir in den Topf Wasser, schmecken alles
vorsichtig mit Salz und Kimmel ab und lassen das Ganze etwa
15 bis 20 Minuten kochen -je nach GréBe der Kartoffelwdrfel.
Zum Schluss fugen wir noch die Wirstchenstucke dazu und
kochen das Gericht kurz fertig.

Fertig! Jetzt lassen wir es uns schmecken. ©.
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OMAS
LEBKUCHEN

BABICCIN PERNIK

Meine Oma denkt oft daran, wie es war, als sie noch ein kleines
Madchen war. Sie lebte mit ihnren zwei Geschwistern in einem
kleinen Dorf nicht weit entfernt von der Stadt Ji¢in. Meine Oma
erzahlte mir, dass ihre Mutter jeden Samstag fur ihre Familie
etwas Leckeres gebacken hat. Am meisten hat meiner Oma ein
einfacher Lebkuchen geschmeckt.

Lucka Slamova

Zutaten:
2 Tassen halbfeines Menhl

1Tasse Ol

1 Tasse Milch

2 Eier

2 Essloffel Kakao

1 Backpulver (Spezialmischung flr Lebkuchen)

1 Vanillezucker

1/2 Teeloffel Zimt

ein bisschen Zitronenschale

Butter (zum Ausfetten einer kleineren glasernen Backform)
Semmelmehl (zum Ausbroseln der Backform)
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Team Mlsouni:
Lucka Sldmové
Alessandro Vojta
Anna Klara Kouba

fertige Schokoladenglasur (fir das Uberziehen des Lebkuchens)
Schokolade (fur das Raspeln)

Zubereitung:
Die glaserne Backform ausfetten und ausbrédseln.

In eine Schussel die Eier, den Zucker, den Vanillezucker, den Zimt, ein
bisschen Zitronen-schale ,das Ol, Kakao, das Mehl und die Milch
geben. Alles gut verrihren und in die Backform gieB3en.

Im Ofen bei 180 °C etwa 30-35 Min lang backen. Danach mit einem
Holzspiel3 prufen, ob der Kuchen richtig durchbacken ist (der Teig
sollte nicht am Spiel3 haften bleiben).

Nach dem Backen den Lebkuchen kurz abkihlen lassen.

17



In der Zwischenzeit die fertige Schokoladenglasur
schmelzen lassen und den abgekuhlten Lebkuchen
damit uberziehen. Den Lebkuchen mit geraspelter
Schokolade verzieren.

Fertig ist der Leckerbissen.

Omas Lebkuchen zusammen mit gutem Tee serviert
ist eine Wohltat flr Leib und Seele.




PELLKARTOFFELN

BRAMBORY NA
LOUPACKU

Dieses Rezept habe ich von meiner Oma. Meine Oma kochte
Pellkartoffeln im Frahling, weil sich die Frahlings-Kartoffeln dazu
am besten eignen. Meine Oma macht das Rezept nicht so oft,
aber meine Mutter ja, vor allem im Fruhling.

Kristinka Proskova

Was brauchen wir:
4-5 Kartoffeln pro Portion

Butter

Salz

Quark
Schinken
Schnittlauch
Schale

kleines Messer
Gabeln

Topf

Wenn alles vorbereitet ist, kbnnen wir anfangen!

19



Zubereitung:
Zuerst waschen wir grindlich die Pelle der

Kartoffeln. Dann stellen wir in einem Topf kaltes
Wasser zum Kochen auf und geben die
Kartoffeln kochen. Die Kartoffeln sollten gerade
noch vom Wasser zugedeckt sein. Wir fugen
einen Teel6ffel Salz zu.

Danach kochen wir die Kartoffeln etwa 30
Minuten und probieren gelegentlich mit einer
Gabel, ob die Kartoffeln weich sind. Wenn sie
gar sind, gieBen wir das hei3e Wasser ab. Die

noch heien Kartoffeln geben wir in eine
Schussel, decken diese mit einem Deckel ab,
um sie warm halten.

Auf einem Brett bereiten wir gekthlte Butter und
ein Schisselchen mit Salz vor. Dann nehmen wir
eine Kartoffel, schalen diese, halbieren sie und
bestreuen sie mit Salz. Wir schneiden eine
Scheibe Butter ab und legen sie auf die halbierte
Kartoffel. Der Witz dieser Delikatesse liegt im
Kontrast von der warmen Kartoffel und der kalten
Butter.

20



Danach genieBen wir die Frichte unserer Arbeit ©. Dazu passt etwas
Gekuhltes zum trinken.

Die Grundversion kédnnen wir durch Zugabe von Quark, Schnittlauch
oder gewdlrfelten Schinken ausbessern.

Guten Appetit!

Team KKK:
Kristinka Proskovd

Kacka Nekvasilova
Klarka Machovd

21
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NOCH EIN PAAR
REZEPTE

Spousta receptd nepostoupila do kucharského
finale, ale presto obsahuji spoustu vzpominek.
Byla by Skoda je zapomenout.
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ALLGAUER SYROVE SPECLE

Alessandro Fachini

MUj déda zil béhem jeho mladi v Némecku v ~
Wangen im Allgau”. Tenhle kraj je znamy svymi
Speclimi.

Proto je moje mama taky nékdy vari a ja je moc
miluju!

Suroviny:

350 g mouky

3 mala vejce

1/4 1 mleka

200 g kousek ementalu nebo nakrajené balené
300 g cibule

3 Izice oleje

2 Izice masla

pepr

Postup:
Mouku smichame se Spetkou soli a vejci.

Pridame mléko a dobre promichame, az se v
téstu zaCnou deélat bubliny.

Syr nakrajime na kosti¢ky, ale mizeme pouzit uz
nakajené baleni. Oloupeme cibuli a nakrajime |i
na tenké krouzky.

Ve velké panvi privedeme k varu osolenou vodou
a postupné do ni vhazujeme Specle. Vzdycky
dame Cast tésta na prkénko, ponofime ho do
vody a plastikovou stérkou ukrajujeme Specle.

Kdyz vyplavou na povrch, jsou hotove.
Vytdhneme je, nechame okapat a dame do
predehraté misy.

Posypeme Specle kostiCkami syra, opepfime je a
vlozime prikryté do trouby vyhraté na 50 °C, aby
zUstaly teplé, nez uvarime dalSi porce Specli.

Nakonec, kdyz Specle servirujeme, pridame k
nim osmazenou cibulku.

Dobrou chut'!

LOKSE

Julca Hoskova

MUj tatinek nam ¢asto déla bramboraky, které mi
moc chutnaji.Kdyz je ochutnali babiCka a déda,
tak je moc pochvalili. Deda HoSek si vzpomeél, ze
kdyz byl maly, tak mu maminka nedélala
bramboraky, ale bramborové placky pecené
primo na kamnech. Na kamnech si je dnes uz
neupeceme, tak to zkusime na panvi bez tuku.

Suroviny:

700 g brambor varenych ve slupce
1 1ziCka soli

cca 300 g polohrubé mouky

maslo nebo sadlo na pomazani
mouka na podsypani

Postup:
Uvarené brambory oloupeme, nastrouhame (Ci

prolisujeme), pfidame mouku, sul a v§e spojime
v hladké tésto. Z tésta vytvorime valecek, ktery
rozdélime na stejné kousky.

Pomoci valecku vyvalime z kouskl na
pomouceném vale lokSe (placky), které na
litinovem platu Ci panvicce peCeme bez tuku z
obou stran. Po upeceni vzdy potfeme
rozpustenym tukem.

Tip na podavani: LokSe Ize podavat s peCenou
kachnou Ci husou a zelim, pomazat povidly Ci
posypat mletym makem s cukrem, nebo
konzumovat s uvarenou meltou s mlékem, nebo
s opecenou cibulkou. ;-)
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QUARKKEULCHEN

Anna Klara Kouba

BabiCka me maminky rada délavala sladky
pokrm. Recept pochazi z Durynska v Némecku.

Suroviny:
500 g tvarohu (vzala jsem jeden odtuc¢nény a

jeden tucny)

8 Izic hladké mouky

2 vejce

3 1zic cukru

1 Spetka soli

2 |zice hrubé krupice
trochu citronové st’'avy
dle potreby rozinky
olej na smazeni

Postup:
Z tvarohu, mouky, vajec, cukru, krupice,

citronové st’avy a popr. rozinek umichame testo.

Pokud je tésto prilis ridké, pridame trochu
MOuUKy.

Na panvi zahrejeme ole] a upeCeme placicky.
Téesto je lepkave, proto je radno pouzit pro
vytvoreni placiCek dveé polévkoveé Izice.

Smazime dozlatova po obou stranach.

Podavame jeste teple, posypané skorici anebo
praskovym cukrem.

Doporuceni: Zvlasté lahodné jsou
Quarkkeulchen s domacim jableCnym pyré

JABLKOVE PYRE

Suroviny:

1 kg jablek

100 ml jableCného mostu nebo st'avy
skorice

vanilkovy cukr

Postup:
Jablka omyjeme, oloupeme, rozCtvrtime,

zbavime jadrincl a nakrajime na mensi kousky.
Uvarfime ve vétSim hrnci asi 10 minut domékka
spolu s jableCnou St’avou.

Vetsi kousky rozmackame St'ouchadlem.
Ochutime vanilkovym cukrem a skofici.

TVAROHOVE AMOLETY

ladeas Pavek

Suroviny:
125 g tvarohu

250 g polohrubé mouky
2 1 mléka

2 vejce

Spetka soli

Postup:
Oddeélime zloutky od bilkd. Bilky vyslehame na

snih.

V druhé mise v mléce rozslehame zloutky, Spetku
soli, postupné vmichame tvaroh a mouku.
Vmichame snih z bilk(, mizeme dosladit cukrem
(1 -2 lzice).

Na vymastené panvi opékame jednotlive
amolety. Servirujeme s cukrem, dzemem,
zakysanou smetanou...
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BABICCINY PALACINKY

Risa Wotke

Moje babicka rada ji. Jeji maminka se jim,
detem, snazila varit zdrave. Jeji babiCka
(maminka jeji maminky, takze moje
praprababiCka) ale détem Casto udélala vyborné
palacinky k vecCefi nebo v nedéli. Moje babicka
ma palacinky rada jesteé i ted'.

Suroviny:
1 litr mléka

4 cela vajiCka

4 vrchovaté polévkove Izice mletého cukru

16 vrchovaté poléevkové |zice polohrubé nebo
hladké mouky (polohruba se nam lip micha)
Spetka soli

rostlinny olej na smazeni

marmelada na potreni hotovych palaCinek

Postup:
Do hlubsi misy dame cukr, pfidame Spetku soli,

dale opatrné rozklepneme 4 vajicka a pridame
spolu zloutek i bilek. VareCkou zamichame, az se
cukr rozpusti a vznikne kasicka bez hrudek.

Potom pridame vSechnu mouku a asi pUl hrnku
mléka a opét michame, az vznikne husta kasiCka
bez hrudek. Potom pfilijeme jesté pul hrnku
mléka, rozmichame a nakonec prilijeme zbytek
mléka. Dneska palaCinky s maminkou varime
tak, ze vSe promichame tyCovym mixérem do
peny, ale to samozrfejme moje praprababiCka
nemohla, kdyz je varila moji babicCce.

Promichané tésto nechame chviliCku odstat,
maminka fika, ze je to kvuli mouce v mléku.
Mezitim si nachystame néjakou dobrou
marmeladu — babicka mivala hustou
merunkovou, my doma mame nejradgji
malinovou od babicky z Vysociny nebo

jahodovou, co déla nase maminka, talif na
hotové palacinky, teflonovou panev, obraceCku a
mUzeme nachystat na stdl marmeladu, talite a
kazdému nUz. Potom rozpalime panev a
zapneme sporak na stupen 6, dame na panev
malou louziCku oleje a vzdycky na panev
nalijeme plnou nabéraCku tésta, a az tésto zmeni
barvu, opatrné obracecCkou palacinku obratime.
Prvni se nékdy nepovede a je z ni trhanec, ale
ten je taky moc dobry.

Postupne usmazime vsSecky palacinky, kazdy si
na talifi namaze marmeladu, palaCinku zamotéa a
mame moc dobrou veceri.

HOUBOVE KYSELO S VEJCI

Vasek Aubrecht

Suroviny:
1/2kg Cerstvych hub

2 |zice pSenicné hladké mouky
kmin,sul

kousek masla o velikosti ofechu
2 Cerstva vejce

Y4 | kefiru

syl

8 brambor na loupacku

Postup:
Ocisténé nakrajené houby dusime v hrnci pod

poklickou do mékka. Poté je zalijeme kefirem, ve
kterém jsme rozkvedlali mouku. Pridame kmin a
za obCasneho michani povafime 15 minut.

Mezitim v panvi na masle opeceme rozslehana a
Spetkou soli ochucena vejce do tuha,ktera
pfidame do hotové polévky.

Polévku dochutime soli a octem a podavame s
bramborami varenymi na loupacku.
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CALETKY MQJi
PRAPRABABICKY

Klarka Machova

Caletky jsou rychlé makové placky, které
délavala uz maminky prababicka. Méla velké
hospodarstvi na Taborsku a tak se tyto placky
vzdy hodily jako rychla svaCina nebo vecere.
Mela také hospodu, a tak caletky delavala i
mistnim Stamgastdm k pivu. Pekly se pfimo na
kamnech. Dnes uz je peCeme v troube. Nekde
se deélaly caletky kynuté, ty jsou vlacné, tyto

s praskem do peciva jsou spiSe krfupave.

Suroviny:

250 g hladké mouky

125 g sadla nebo sadla se Skvarky
1 vejce

2 |zice celého maku

V2 17iCky soli

50 ml mléka (3-4 polévkové |Zice)
V2 prasku do peciva

Postup
Sadlo dame do misy a nechame pfi pokojové

teploté zmeknout.

Pridame ostatni suroviny. Poradne prohnéteme
az se vse spoji v mekke, ale nelepivé testo.

/ tésta udelame valeCek a nakrajime na platky
cca 1 cm Siroke.

Platky rukou zplostime a dotvarujeme placiCky.
Vyskladame je na plech, mdzeme pouzit pedici
papir, ale nemusime, tuk zabrani prichyceni.
PeCeme v troubée pri 200 stupnich asi 15 minut
dozlatova.

Toto mnozstvi je na 1 plech.

Dobrou chut’ ©

JABLKOVE LIVANCE

Jirka Novotny

Moje babiCka se narodila v Ostrave a méla 3
sourozence. Kazdy z nich jedl rad néco jiného, a
tak se doma vafilo rizné. Babitka méla nejradsi
jablkové livance, proto jsem se je rozhodl
pripravit.

Suroviny:
2 vejce

4 vetsi jablka

2 lzice cukru

1,5 hrnku hladké mouky

2 dcl mléka

pul 1Zicky prasku do peciva
Spetka soli

skoricovy cukr na obalovani
olej na smazeni

Postup:
Oloupeme jablka, odkrojime jadfince a

nastrouhame na hrubém struhadle. Pfipravime si
dvé misy, mensi a vetsi. Rozklepneme vajicka.
Zloutky oddélime do vétsi misy a bilky do menst.

K bilkdm pfidame Spetku soli a vyslehame snih.

K Zloutklm pfidame cukr a utfeme do pény. Poté
po trosSkach prilévame viazné mléko a
prisypavame mouku smichanou s praskem do
pecCiva. Pak pridame jablka, snih a nakonec
opatrné zamichame.

Smazime na stfedné rozpaleném oleji po obou
stranach dozlatova.

Posypeme skoricovym cukrem a jeste teplé
podavame. Mizeme ozdobit prouzkem jablka,
tvarohem nebo dzemem.

Doporucuiji si dat jablkové livance jako zakusek.
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CERNA OMACKA ZE
SUSENEHO OVOCE

Kaja Zatloukalova

Moje babiCka mela tuhle omacku moc rada.
Varila se jen na Vanoce. Udélalo se ji vzdycky
hodné a vydrzela nekolik dni. Jedli ji teplou a
podavali s vanockou.

Suroviny:

100 g susSenych jablek

250 g susenych Svestek (vypeckovanych)

hrst via§skych ofech(, nahrubo nasekanych

1 medovy pernik, s marmeladou a ¢okoladovou
polevou (presné ten, co zbyl z mikulasské
nadilky)

1 figurka ¢okoladového mikulasSe nebo Certa
(cca 100 g) nebo tabulka mlécné Ci horké
cokolady

Postup:
Jablka nakrajime na dvoucentimetrové kousky a

nasypeme do kastrilku. Pfidame Svestky a
orechy, vSe zalijeme jednim litrem studené vody
a privedeme k varu. Prikryjeme poklici a na
mirném ohni varime 40 minut. Kdyby nam
pripadalo, ze je vody malo, prilijeme trochu
vrouci vody.

Pernik nakrajime na kostiCky a vhodime do rodici
se omacky. Zamichame, aby se rozpustil a
omacku zahustil. Jakmile omacka zhoustne,
pridame nalamanou cokoladu a michame, az se
vSechny kousky spoji s omackou.

Podavame teplé s kouskem vanocCky, hlavné o
Vanocich. Anebo jindy, tahle omacka patfi k zimé
stejné jako susSené ovoce.

KUCMOCH _
PRABABICKY HEDUSKY

Zuzka Halouskova

Moje prababiCka se narodila na Podkarpatské
Rusi, a protoze tehdy byla Podkarpatska Rus
misto, kde vedle sebe zili Rusini, Mad'afi,
Rumuni, Slovaci, Ukrajinci, Polaci, Némci, Zidé a
Cesi, varila prababiéka jidla v&ech téchto
narodud. Napfiklad madarsky gulas, rusky borsg,
saslik, némecky Eintopf, ale také Cesky
kucmoch.

Suroviny:

1 kg brambor
IZziCku soli

200 g hrubé mouky
Y4 masla

cukr

mlety mak

Postup:
Oloupeme a nakrajime brambory. Dame je vafrit,

a kdyz zaCnou meknout, slijeme vetsi cast vody
do jiného hrnce.

Na bramborach nechame jen tolik vody, aby byly
zakryte. Zasypeme je moukou a obracenou
vareCkou prost'ouchame nekolik dér az ke dnu
nadoby, aby voda mouku sparila. Na mirném
ohni povarime jesté 10 minut.

Brambory dohladka umichame, je-li hmota pfilis
tuha, pfidame do kase nepatrne ze slité vody,
aby se brambory nepfripalily.

Polevkovou IZici pak namacime do rozpusteneho
masla a vykrajujeme na nahraté talife kucmochy.
Pomastime je a posypeme cukrem smichanym

s mletym makem.
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HUBOVA KAPUSTNICA

Simon Jakubes

Moje babicka se narodila na stfednim Slovensku
v mesteCku Rajec. Jeji oblibené jidlo z mladi je
hubova kapustnica. Je to velmi Casté jidlo na
celém Slovensku, pivodné bez masa tradi¢ni
stedrovecerni polévka, ktera se pro svoji oblibu
zacala vafit po cely rok.

Suroviny:
V2 kg kysaného zeli

asi 2 |zice oleje

1 stfedne velkou cibuli

4 brambory

mala IziCku soli

troSka susenych hub

poléevkova |zice praskové papriky
2 lzice hladké mouky

2 |zice oleje

kvalitni klobasa

Postup:
Oloupané brambory nakrajime na malé kostiCky

a dame varit do osolené vody. Ve studené vode
namocCime hrst suSenych hub.

Na troSe oleje osmahneme do zlatova nadrobno
nakrajenou oloupanou cibuli, prfidame k ni zeli,
podlijeme vodou a nechame asi 15 min. povafrit.
Potom pridame do hrnce se zelim domékka
uvarené brambory i s vodou a namocené houby.

Pripravime jiSku. Na rozpaleny zbytek oleje
nasypeme mouku a osmahneme do stredné
tmaveé barvy. Pozor, jiSka se nesmi spalit.
Pridame do ni Cajovou ziCku sladkeé praskove
papriky a promichame, aby pustila chut’.Hotovou
jisku vmichame do hrnce s polévkou, pfidame
pokrajenou klobasu a nechame jeste chvilku za
obCasného promichani povarit.

Hotovou polévku mizeme podavat s cerstvym
chlebem.

Dobrou chut’ ©

LIVANCE SE SKORICI

Kristian Rosenkranz

Moje babiCka HaniCka pochazi ze stfednich
Cech.Vafi spoustu dobrych jidel, napfiklad
buchty s makem, polévku s jatrovymi knedliCky
nebo kynuty borlvkovy kolag. Ja nejradgji
chodim k babiCce na livance se skofrici.

Suroviny:
700 ml vlazného mléka

400 g polohrubé mouky

2 vejce

20 g drozdi

2 |zice krupicoveho cukru

Spetka soli

rostlinny olej nebo maslo na smazeni
na obaleni cukr se skorici

Postup:
Smichame v misti¢ce vidlickou drozdi, IZici

cukru, Izici mouky a trochu mléka. PoCkame asi
deset minut, nez vzejde kvasek.

Do vétsi misy nasypeme zbylou mouku, Spetku
soli, pfidame vejce, vlazné mléko, cukr a vzesly
kvasek. VSe metliCkou promichame a nechame
na teplém misté kynout asi 25 minut, az se
mnozstvi tésta v mise asi zdvojnasobi.

V masle vymazaném livanecniku (nebo na panvi)
smazime livance z obou stran.

Jeste teplé livaneCky obalime v cukru se skofici.
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FRANCOUZSKE BRAMBORY

David Dousa

Moje babiCka pochazi ze StredodoCeského
kraje, mésta PeCky. Pracovala jako kucharka ve
Skolce v letech 1976-1984. Umi tedy vyborné
varit. Doporucila mi francouzské brambory.

Suroviny:
1 kg brambory

1/2 kg cibule

100 ml olivového oleje
300 g mekého salamu
100 g masla

pepf, sul

Postup:

Brambory oloupeme a nakrajime na jemné
platky. Na panvi lehce osmazime cibulku
nakrajenou na mesicky. Stejné tak nakrajime
salam na malé kostiCky, prihodime k cibuli a

spolecné dosmazime.

Do Cistého hrnce pokladame platky brambor a
mezi jednotlivé vrstvy rovname cibuli se
salamem. Nezapominame kazdou vrstvu posolit
a opeprit. Dorovname posledni vrstvu brambor a
na ni polozime kostku masla. PeCeme hodinu pfi
180°C. Na poslednich 10 minut sundame
poklicku a zvySime teplotu na 230 °C.

BORSC OD BABICKY

Kacka Nekvasilova

Suroviny:
1 mensSi veporvé koleno

Hoveézi predni
Velké bilé fazole
Brambor

1 rajCe

1 jablko

Citron

Cukr

1 vetsi Cervena repa
Slehatka

Priprava:

Do hrnce s vodou vlozime omyta masa spolecne
s jJablkem, rozkrajenym na Ctvrtky, rajCetem a na
kostiCky nakrajenou mrkvi. Osolime a pozvolna
zacneme varit. Jakmile maso zmekne, pridame
na kostiCky nakrajené brambory a fazole.

Mekké maso vyndame, prokrajime a vratime zpét
do hrnce. Nasledné pridame SlehacCku a
provarfime. Nakonec pridame fepu, kterou jsme
si nastrouhali na hrubém struhadle. Ochutime
citrébnovou St'avou a cukrem.

PECENA JABLKA

Alessandro Vojta

Dedecek zil za 2. svetové valky v Klatovech.
Utekl do Brazilie, tam naucil recept moji babicku,
Ktera ho naucila moji maminku. Ted' jsme zpatky
v Cechach a naugil jsem se ho varit i ja.

Suroviny:
jablka

med

maslo

rozinky

ofechy nebo mandle

Postup:
Umyjeme jablko. Do stfedu udélame diru a

vyndame seminka. Jablka polozime na plech. V
misce smichame rozinky a ofechy a smes
nasypeme do jablek. Pfidame med, na kazdy
kousek jablka polozime kousek nakrajeneho
masla. Zbytek masla rozlozime kolem jablek.
PeCeme 25 minut.
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SEGEDINSKY GULAS

Pet'a Lasek

Segedinsky gulas pochazi z Mad'arska, kde mu
fikaji Székely gulyas, protoze ho poprvé uvaril
hospodsky Székely, ktery smichal vSechny
zbytky co nasel v kuchyni — perkelt, zeli a
smetanu. Doporucuji vSem, kdo chtéji ochutnat
tradiCni mad'arskou kuchyni.

Suroviny:
600 g libového veprového bucku bez kosti

4 cibule

1 strouzek Cesneku

2 Izice veprového sadla

Y2 | masového vyvaru

1-2 1ziCky mleté papriky

500 g kysaného zeli

1 |1zice mouky

V2 1zicka soli

200 ml zakysané smetany

V2 1ziCky Cerstvé mletého bilého pepre

Postup:
Maso nakrajime na mensi kostky. Oloupanou

cibuli a Cesnek nasekame nadrobno. Kousky
masa prudce opeceme na ohratém veprovem
sadle, pridame cibuli a Cesnek a za stalého
michani osmahneme do sklovita.

Prilijeme asi 2 Salku masového vyvaru, varenim
nechame tekutinu odparit, zaprasime mletou
paprikou, pridame kysané zeli a zbyly masovy
vyvar. VSe dobfe zamichame, priklopime
pokliCkou a pfi nizsi teploté 40 minut dusime.

V zakysané smetané rozkvedlame mouku, St’avu
zahustime a jesté 5 minut mirné povarime.
Dochutime soli a peprem. Podavame

s houskovym nebo kynutym knedlikem.

SUNKOFLEKY

Ondra Cvancar

Déda nam Sunkofleky ¢asto vari, protoze nam ze
sestfiCkou moc chutnaji. Déda zije sam a naucil

se vyborné varit. VSechny jidla od néj nam moc
chutnaji.

Suroviny:
1/2 kg uzené krkovice bez kosti,

1 baliCek flekd,
2 vajicka,

2 1ziCky soli,
100 ml mléka,
3 Izice oleje,

1 cibule

Postup:
Do hrnce nalijeme vodu (asi 3l), pfidame 3 Izice

oleje, 2 Izice soli, pfivedeme do varu a pridame
fleky. Varime asi 10min. Uvarené fleky slijeme do
sita, pfipraveného ve drezu.

Prolijeme studenou vodou (aby se fleky
neslepily). Uzené maso nakrajime na kosticky.
Do pekaCe dame olej, vyklopime fleky ze sita a
pridame uzené maso. Poté vSe promichame.

V misce rozslehame mléko s vejci a osolime.
Nalijeme na fleky do pekace, vlozime do trouby
rozehraté na 200°C a peceme 35 minut.

Podavame s kyselou okurkou, okurkovym nebo
rajCatovym salatem.
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HOUBOVACKA

Tomas Nepala

Moje babicka Anicka bydli v malé vesniCce na
Morave. VSude kolem ni jsou samé lesy. Jezdim
K ni rad kazdeé prazdniny. Nejradéji mam, kdyz
brzy rano vyrazime s dédou do lesa na houby.
BabiCka nam z nich potom v poledne uvari
vybornou houbovou polévku se smetanou.

BabiccCina ,,houbovacka" me vzdy krasne zasyti
a diky smetane i osvézi. A kdyz do ni da babiCka
majoranku primo ze zahrady, rozvoni se cely
ddam.

Suroviny:
1 velka cibule

4 Cerstvé houby (v zimé& mohou byt i suSené )
4 vetsi brambory

majoranka ( hrst)

1 zakysana smetana

syl

pUl kostky zeleninového bujéonu

olej

2 litry vody

Postup:
Do vétsinho hrnce dame trochu oleje. Na oleji

lehce orestujeme cibuli, pridame houby a trochu
vody a nechame chvili mirné dusit.

Pridame brambory nakrajené na kostky, zalijeme
studenou vodou, osolime a pridame majoranku a
bujon. VSe varfime do zmeknuti.

Nakonec pridame celou smetanu a dochutime. K
polévce si mUzeme vzit Cerstvy vonavy chleba.

DER KARTOFFELPUFFER

Editka Vesela

Das Rezept, das ich von meiner GroBmutter
bekomme. Als sie jung war, ging sie in den Par
mit meine kleine Mama und Tante. Freunde eine
Dame, die einen Sohn Vitek hatte. Fur Fast-Food
gemacht Freundin Kartoffelpuffer. Mama und
Tante viel Kartoffelpuffer schmecken. Zu Hause
sie fing an zu sagen ,Fladen Tante Vitek®. Diese
Titel die wir heute verwenden. Das Rezept ist
einfach und sehr lecker.

Zutaten:
1 gréBere Kartoffel

1 Ei

Salz

Pfeffer

Rote Paprika

Zwiebel

Tomate

Schinken

Kase

Ein bisschen Ol
Petersilie auf schmucken

Zubereitung:
Vorbereiten wir eine Schussel, dort reiben wir

Kartoffel auf grob Reibeisen, wir zugeben Salz,
Pfeffer und Kimmelpfalnze und richtig mischen.
Im heiBen Ol in Pfanne, legen Sie Kartoffel
Mischung und Verteilen gleichmaBig zu den
Seiten. Wir Fugen Schnittkase, Schinken,
Zwieble, Tomate, rote Paprika und gieBen Sie in
das geschlagene Ei. Fry auf beiden Seiten
goldbraun. Legen Sie auf einem Teller
beschmieren Senf und bestreuen mit frischen
gehackte Petersilie. Knusprig entlang der Kante
mehrfarbig Pfannkuchen |Ihre Erwartungen
Ubertreffen.
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