VELIKONOCE

Vedle barevnych vajicek jsou v Cechach typickymi velikonoénimi pokrmy i nadivka, mazanec a
velikono€ni beranek. A ¢im hostite koledniky vy?

VELIKONOCNi NADIVKA

Suroviny: vejce 8 ks — mléko nebo vyvar cca. 300 ml — sul, pepi mlety, adZika nebo jiné kofeni —
rohliky 10 ks-kopfiva hrst Cerstvé a petrZelka hrst, nebo rukola — uzené maso 400 g krkovicka nebo
klobasa — kukufice z konzervy — sadlo na vymazani a strouhanka na vysypani pekace

Postup: Rohliky a maso a bylinky nakrajejte na mensi kousky — z bilki uslehejte pevny snih — Zloutky
rozmichejte v mléce nebo vyvaru — pfidejte Spetku muskatového ofisku a smési zalijte kosticky peciva —
nechte chvili stat. Pfedehfejte troubu na 180 °C. Kopfivy spafte horkou vodou. - spolu s pokrajenou
uzenou krkoviCkou a petrzelkou vmichejte k rohlikim - pfidejte sUl, pepf, kofeni — nakonec opatrné
vmichejte snih z bilkl. Peka¢ vymazte sadlem, vysypte strouhankou, pfesurite tésto, pokladte maslem a
pecte na 180-200 °C 20-30 minut dozlatova.

VELIKONOCNI BERANEK

.....

mouky - 1 pradek do peCiva — kakao

Postup: V mise uslehame 5 kust vajec a cukr a vanilkovy cukr do pény. Nasledné postupné za stalého

.....

vylijeme do formy na beranka (babovku) a druhou pllku smichame s kakaem. Pe¢eme v predehraté
troubé na 180 °C-50-60 minut — davka je na velkou formu.

STAROCESKY MAZANEC
Suroviny: 3zloutky - 120 g cukru - 150 g masla nebo rostlinného tuku - 500 g polohrubé mouky nebo na

polovinu smichané s hladkou - 3 dl mléka - 40 g drozdi (1 kosticka) - hrst rozinek a mandli, sul, citrénova
kdra - 1 Izicka jemné utluéeného anyzu - 1 vejce na potfeni

Postup: Cukr, zméklé méslo a Zloutky utfeme do pény. Z drozdi, IZicky cukru a $alku vlazného miéka
nechame vzejit kvasek. Mouku, citronovou kiru, Spetku soli a anyz vmichame spolu s kvaskem a zbytkem
mléka do Zloutkové pény a vypracujeme husté tésto, které se nelepi na misu. Posypeme moukou,
zakryjeme utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Pak vyklopime na pomouceny val, znovu
rukama propracujeme, pfidame rozinky namocené v rumu a nasekané mandle, opét propracujeme a
vytvofime jeden velky nebo dva malé bochanky. Na plechu vylozeném pecicim papirem nebo
pomasténém nechame jeSté 20 minut kynout. Na mazancich nafizneme maly kfizek, potfeme
roz$lehanym vejcem a ddme asi na 50 minut péct do stfedné vyhféaté trouby.



DOZINKY

Slavnost spojena s urodou je spojena s pozehnanim pecnl chleba a nejriznéjSimi kolaci.
Zelnacka zahieje, peceny ¢aj pomUze pfi zpracovani urody ovoce. A naSe narodni specialita -
utopenci je k pivu jak stvorena.

ZELNACKA

Suroviny: 2 | vody - 4 vét§i brambory - 150 g kysaného zeli - 1 par klobasy - 40 g hl. mouky -40 g tuku
(s&dla, masla) - sladka paprika

Postup:

Brambory nakrajené na kosticky a uvafime v osolené vodé s kminem. Z tuku a hladké mouky udélame
jisku, zaprasime sladkou paprikou a rozfedime ji za stalého michani vodou a pfidame pokrajené a
proplachnuté kysané zeli a vafime do mékka. Pak pfidame uvafené brambory a pokrajenou klobasu a
podle potieby dochutime. V&e jesté spolecné prohfejeme. MiZeme také pfidat zakysanou smetanu nebo
Slehacku a maslo na zjemnéni chuti.

PECENY CAJ

Suroviny:

Ovoce 1 kg napf.: 0,50 kg agonii; 0,25 kg jablek; 0,25 kg Svestek (mohou to byt i pomerance, rybiz,
bortvky apod.) - cukr 400 g — tmavy rum nebo jiny alkohol — hiebiCek, cela skofice, badyan

Postup:

Svestky vypeckujeme a nakrajime na malé kostigky, jablka zbavime jadfinci a rovnéz nakrajime na malé
kosticky, pfidame drobné ovoce. Ovoce nasypeme do pekace, pfidame cukr, podlijeme alkoholem,
pfidame vSechno kofeni a promichame. Troubu zahfejeme na 180-200 °C a peCeme cca 30 minut.
Béhem peceni ob&as promichame, aby se ovoce nepfipalilo. Smés je hotova, kdyZ se Stava zredukuje a
lehce zkaramelizuje.

NAKLADANE BURTY - UTOPENCI

Suroviny:

Na lak: 1 | vody — 400 ml octa — 1 Izice cukru — 1 IZiCka soli — 1 |Zice suSeného Cesneku — 7 kulicek
noveho kofeni — 10 kulicek pepfe — 4 bobkové listy

Ostatni suroviny: 20 Spekackd nebo14 libovych parku — 3 éervené cibule — 3 bilé cibule — 1 ervena
paprika — pInotu¢na hoiCice — grilovaci kofeni a mlety pepf — nakladané kyselé okurky a feferonky-

Postup: Nejprve na suché panvi oprazime kofeni do laku. Do hrnce dame vodu, ocet, cukr, sul a
oprazené kofeni a Izici suSeného Cesneku a vafime 5 minut. Zeleninu nakréjime na prouzky, cibuli na
koletka. Spekacky oloupeme, propichame $pejli a rozfizneme, dovniti namazeme hoftici, tu posypeme
grilovacim kofenim a pepfem a vloZte platky cibule. Do sklenice viozte Spekacky a zeleninu, dokud neni
sklenice pInd. Zalijte teplym lakem, aby bylo v3e ponofeno. Nechte odleZet 2 tydny v chladu a tmé.



SVATY MARTIN

Rohli¢ky s ofechovou nebo makovou naplni pfipominaji podkovy bilého koné, na kterém pfijizdi
Martin. Bramborova polévka a placky zahreji déti i dospélé po lampionovém privodu, diky
kterému uz znaji legendu o tom, jak se z vojaka stal diky dobrym ¢inim biskup a pro¢ pe¢eme na
tento svatek husu.

BRAMBORACKA

Suroviny: cibule - 20 g sadla - 25 g hladké mouky - 1 litr vyvaru — cca 5 g suSenych hub mohou byt i
Cerstvé, téch vice) - cca po 100 g kofenové zeleniny (mrkev, petrzel a celer) - 2 vétSi brambory cca 200
g - sul a kofeni: mlety pepf, majoranka, kmin, ¢esnek

Postup: Na sadle zpénime nadrobno nakrajenou cibuli, zapraSime moukou a udélame jisku do zlatova,
zalijeme vyvarem. Pfidame na kosticky nakrajenou zeleninu, brambory, pfedem namocené houby nebo
syrové nakrajené na mensi kousky. Osolime, opepfime, pfidame kmin a majoranku. Vafime do zméknuti
zeleniny. Ke konci pfidame utfeny Cesnek.

BRAMBOROVE PLACKY
Suroviny: 500 g brambor uvarenych ve slupce, nejlépe den pfedem - 1 vejce — cca 100 g polohrubé
mouky — Spetka soli. Nebo Ize pouZit i smés na bramborove knedliky.

Postup: Oloupané brambory prolisujeme nebo nastrouhame na jemném struhadle, pfidame sul, vejce a
mouku dle potfeby tak abychom vypracovali hladké tésto za kterého tvarujeme placicky a ty pak snazime
na rozpalenem sadle. Mozné potfit povidly nebo Cesnekovym olejem.

SVATOMARTINSKE ROHLICKY

Suroviny: 450 g hladké mouky - 80 g cukru - 1 pradek do peciva - 250 g mékkého tvarohu - 7 IZic oleje -
1 vejce + 1 bilek — voda dle potfeby (asi 7 IZic) - 2-3 hrsti platkovych mandli. Na nadivku: 250 ml miéka -
250 g mletych ofechl - 80 g mletych piskotd -70 g cukru — krupice - 30 g medu - 1-2 IZice rumu

Postup: Nejprve si pfipravime nadivku. Mleko pfivedeme pod bod varu, vsypeme ofechy a asi 5 minut
prohfejeme; poté vmichame ostatni suroviny. Po jedné minuté odstavime zplotny a nechame
vychladnout. Ze v8ech surovin na rohli¢ky (vyjma mandli) uhnéteme tésto, rozvalime, nakrajime na vétsi
trojuhelniky. K $ir§i strané dame nadivku, sto¢ime smérem ke Spicce a vytvarujeme do podkuvky. Pod
utérkou nechame 30-40 minut kynout. Pak potfeme bilkem, posypeme mandlemi a peCeme ve vyhfaté
troubé pfi 180 °C cca 20 minut.



ADVENT

Adventni pfiprava na Vanoce sebou nese mimo jiné i peceni cukrovi, vanoéek a Stol, které
pfipominaji JeziSka v jeslickach. Starocesky houbovy Kuba je vzpominkou na nase predky.

HOUBOVY KUBA
Suroviny: 300 g krup - 40 g suSenych hub - 2 cibule - 80 g sadla - 2 strouzky ¢esnek — umlety Cerny pepf
a sul — majoranka - 3 dl masového vyvaru

Postup: Kroupy pfebereme nékolikrat proplachneme a v osolené vodé uvafime do mékka. Oprané houby
namocime do studené vody. Potom uvafime v osolené vodé do mékka. Uvafené kroupy cedime a
nechame okapat. Cibuli nakrajime na drobné kousky a osmazime na sadle, pfidame houby, prolisovany
¢esnek, pepf, sll, majoranku, vyvar a promichame s kroupami. Podle potfeby zalijeme vodou z hub.
VloZime do vymasténého pekace, urovname a upeCeme v piedehfaté troubé na 180 °C cca 40 minut.

TVAROHOVA STOLA

Suroviny: 500 g hladké mouky (i polohruba) - 1 ks prasek do pediva - 2 ks vanilkovy cukr -150 g zméklého
masla - 100 g jemnych platkd mandli - 180 g cukru krupice — kura z % bio citronu - 2 ks vajec - 250 g
polotuéného tvarohu - 50 g kandovaného ovoce - 50 g rozinek — Spetka soli — maslo a mouckovy cukr na
finalni posypani

Postup: Zméklé maslo, cukr a vanilkovy cukr utfeme do pény, pfidame vejce a citrénovou kuru, nasledné
tvaroh. Mandle, rozinky, kandované ovoce, prasek do peciva a sll promichame s moukou a postupné
pfidame k utfené smési. Tésto vyklopime na pomouceny val, vytvarujeme valecek. V poloviné jej po délce
stlacime a druhou polovinu pfehneme pres tak, aby se vytvofila Stola. PeCeme v pfedehraté troubé na
180 °C cca 45 minut. Jesté teplou Stolu potfeme maslem a bohaté pocukrujeme.

VANOCKA

Suroviny: 3 Zloutky - 120 g cukru - 150 g masla nebo rostlinného tuku - 500 g polohrubé mouky nebo na
polovinu smichané s hladkou - 3 dl mléka - 40 g drozdi (1 kosticka) - hrst rozinek a mandli, sul, citrénova
kdra - 1 1Zicka jemné utlu¢eného anyzu - 1 vejce na potfeni

Postup: Cukr, zméklé méslo a Zloutky utfeme do pény. Z drozdi, IZicky cukru a $alku vlazného mléka
nechame vzejit kvasek. Mouku, citrénovou kiru, Spetku soli a anyz vmichame spolu s kvaskem a zbytkem
mléka do Zloutkové pény a vypracujeme husté tésto, které se nelepi na misu. Posypeme moukou,
zakryjeme utérkou a na teplém misté nechame vykynout. Potom vyklopime na pomouceny val, znovu
rukama propracujeme, pfidame rozinky namocené v rumu a nasekané mandle, opét propracujeme a
rozdélime na 9 stejnych Casti, ze kterych udélame stejné dlouhé valecky. Vanocku upleteme, nejdfive ze
2, pak ze tfi a pak ze 4 dild. Posupné pfeneseme na plech a skladame na sebe, aby vanocka nesjela,
mUZeme propichat na 3 mistech Spejli. Pod utérkou na plechu nechame asi 20 minut kynout. Na plechu
vyloZzeném pecicim papirem nebo pomasténém nechame jesté 20 minut kynout. Potfeme rozslehanym
vejcem a posypeme platky mandli a dame asi na 50 minut péct do vyhraté trouby na 160°C.



VANOCE

Recept na bramborovy salat, jehoz musi byt na Vanoce poradna misa, si predava kazda rodina po
generace. Linecké cukrovi je klasika, se kterou vam jisté pomlzou i déti, a tak jim za odménu
muzete uvafrit détskou formu punce, kdyz vy budete popijet svarené vino.

BRAMBOROVY SALAT

Suroviny:1 kg brambor uvafenych ve slupce - 1 vétsi cibule - 1 vétsi mrkev - 1 vétsi kofen petrzele - 1
maly celer — cca 200 g sterilovaného hrasku - 2 vétsi kyselé okurky - 2 IZice pInotu¢né hoicCice — sll a
pepf — cca 220 ml majonézy — nékolik IZic 1aku z okurek (dle chuti)

Postup: Cibuli nasekame na drobna kousky, mizeme spaifit horkou vodou nebo zpénit na masle (salat
déle vydrzi a nezkysne). Mrkev, petrZel a celer nakrajime na kosticky a uvafime v osolené vodé al dente.
Brambory oloupeme nakrajime na kosticky. V mise smichame cibuli, uvafenou zeleninu, nasekané
okurky, hof€ici a lak z okurek. Pfidame brambory a hraSek. Také mizeme pfidat na malé kosticky
nakrajené jablko nebo uvafené nasekané vajicko. Nakonec vSe promichdme s majonézou a dochutime.
K laku Ize téz pridat 1Zicku mouckového cukru.

LINECKE CUKROVI
Suroviny: 250 g hladké mouky - 160 g masla nebo rostlinného tuku - 1-2 Zloutky - 80 g mouckového
cukru — citrénova klra + 1 Izi¢ka citronové Stavy

Postup: na vale smichame sypké suroviny a citrénovou kuru, prohnéteme s maslem, nakonec pfidame
Zloutky vypracujeme hladké tésto. Zabalime do potravinové folie a nechame alespor 2 hodiny odleZet
v chladu (nejlépe do druhého dne). Pak vyvalime plat cca 3 mm silny a vykrajujeme formickami tvary.
V pfedehfaté troubé peceme cca. 45 minut na 180

VANOCNI PUNC PRO DETI
Suroviny: pomerancovy nebo hruskovy dzus — vanoéni kofeni vcelku (hfebicek, skofice, badyan) nebo
pernikové kofeni — ovocny ¢aj nebo sirup

Postup: vSechny suroviny ddame do nadoby a zahfejeme, podle chuti mizeme pfidat vodu nebo ovocny
sirup.



SILVESTR

Posledni den roku je spjaty s delikatesami nejriiznéjsiho druhu, jejichz nedilnou soucasti jsou
pravé pomazanky. A Sneci z listového tésta chutnaji snad vsem.

POMAZANKY
Tvarohova pomazanka s paprikami: 250 g mékkého tvarohu smichame s mletou paprikou, soli a cca 1
dl mléka pak vmichame jemné nakrajenou Cervenou a zelenou papriku.

Salamova pomazanka s kfenem: 200 g salamu (nejlépe turisticky) umeleme na masovém strojku nebo
nasekame v kutru. Pfidame cca 50 g strouhaného ki'enu a dobfe promichame se 100 g pomazankového
mésla a IZici majonézy.

Syrova pomazanka s ¢esnekem: 200 g taveného syra, 50 g strouhaného tvrdého syra rozetfeme a cca
150 g pomazankového masla a dvéma velkymi strouzky utfeného nebo prolisovaného ¢esneku. Mizeme
pfidat i Izici majonézy a podle potfeby dochutit soli.

SNECI Z LISTOVEHO TESTA
Suroviny: Listové tésto (kupované), keCup, kofeni (grilovaci, gyros, provensalské nebo dle chuti), platky

Sunky/salamu a syra

Postup: Plat listového tésta potfeme keCupem, posypeme kofenim, poklademe platky Sunky nebo
salamu a tvrdého syra, pevné zavineme a nakrajime na platky cca 1 cm silné. Poklademe na plech
vyloZeny pecicim papirem a potfeme rozSlehanym vejcem. PeCeme v pfedehraté troubé na cca 180 °C
do zlatova



TRI KRALOVE

Podle zvyki a tradic pfinasi jidlo z €ocky na novy rok penize a bohatstvi. A ten, kdo najde
v tiikralovém kolaci figurku nebo peniz je pro tento den kralem, dostane kralovskou korunu a
ostatni mu musi slouzit.

TRIKRALOVY KOLAC (Drobenkovy kolaé s ovocem)

Suroviny:1hrnek polohrubé mouky — 1hrnek hrubé mouky — 1hrnek cukru — 1hrnek kefiru — %2 hrnku oleje
- 1 vejce - V2 présku do peciva

Postup: VSe smichame a udélame drobenkové tésto. Vymazany plech poklademe ovocem a drobenkou.
PeCeme cca 35 minut na 170 °C. Do kolace se zapeCe mince nebo keramicka figurka, kdo ji najde je ten
den kralem.

NOVOROCNi COCKOVY HRNEC
Suroviny: 1 kg CoCka— 3 bobkové listy — 1 1ZiCka mleté papriky — 2 rajcata — 2 papriky - 1 cibule na- 2
klobasy na koleCka — misto papriky mozno pfidat i mrkev nebo brambory

Postup: v3echnu zeleninu nakrajet na mensi kousky, klobasu na kolecka — spolecné s ¢ockou a kofenim
dat do hrnce s vodou a nechat stat pfes noc pod poklici na chladném misté. Druhy den vafit do zméknuti
¢oCky — cca. 20 minut.

Tyto recepty spole¢né pfipravovali zastupci Kabinetu Trojzemi (Hradek nad Nisou), Venkovsky Zen
z Markotic (Bogatynia), Klubu dbf (Zittau) a déti ze Zakladni Skoly — Prakticka Lou¢na (Hradek nad Nisou)
v ramci projektu Tradice v Trojzemi — Tradycje w Tréjstyku CZ.11.4.120/0.0/0.0/21_035/0003168

Velké podékovani patfi vSem, bez nichZ by projekt nemohl byt realizovan - pani Jané Davidové, pani
Petfe Laksar Modrock — pani BoZené Latové — Mirce Karlikové — panu Adamu Zebrowskému — panu
Romanovi Sedlackovi

Projekt mohl byt realizovan diky finan¢ni z Evropské unie prostrednictvim Cesko-polského programu
Fondu malych projektl Euroregionu Nisa a podpofe mésta Hradek nad Nisou i Svazku mést Maly
trojuhelnik Bogatynia — Hradek nad Nisou - Zittau.

Hedvika Zimmermannova — koordinatorka projektu, unor 2023

Prosim barevna loga projektu jako u tiskovych zprav.



