WIELKANOC

Oprécz kolorowych jajek do typowych potraw wielkanocnych w Czechach naleza farsz, ciasto
drozdzowe i baranek wielkanocny z ciasta. A czym poczestowac kolednikow?

FARSZ WIELKANOCNY

Sktadniki: jajka 8 sztuk - mleko lub bulion ok. 300 ml - sél, pieprz mielony, adzika lub inne przyprawy -
butki 10 sztuk — gars¢ Swiezego koperku i gars¢ pietruszki lub rukola - wedlina 400 g karkdwki lub kietbasa
- kukurydza z puszki - smalec do wysmarowania i butka tarta do posypania naczynia do zapiekania.

Procedura.. Butki oraz migso i ziota kroimy na mniejsze kawatki - biatka ubijamy na sztywny snieg - zottka
roztrzepujemy w mleku lub wywarze - dodajemy szczypte gatki muszkatotowej i zalewamy masg kostki
ciasta - odstawiamy na chwile. Rozgrzej piekarnik do 180°C. Pokrzywy optuka¢ w goracej wodzie - doda¢
do butek wraz z pokrojong wedzong karkdwka i natka - dodac sél, pieprz i przyprawy - na koniec doktadnie
wymieszac z biatkiem. Blache wysmarowa¢ smalcem, oproszy¢ butkg tartg, przetozy¢ ciasto, przykry¢
mastem i piec w temperaturze 180-200 °C przez 20-30 minut na ztoty kolor.

BARANEK WIELKANOCNY Z CIASTA
Sktadniki: 5 catych jaj - 200 g cukru - 1 wanilia - 250 ml ajerkoniaku -250 ml oleju - 300 g maki pétgrubej
- 1 proszek do pieczenia - kakao.

Procedura. W misce ubic 5 jajek oraz cukier i cukier waniliowy do uzyskania piany.Nastepnie stopniowo
dodac likier jajeczny i olej, caty czas ubijajac. Na koniec dosypujemy make i proszek do pieczenia. Potowe
ciasta wlej do formy jaglanej, a drugg potowe wymieszaj z kakao. Piec w nagrzanym piekarniku w
temperaturze 180°C-50-60 minut - porcja dotyczy duzej formy.

CIASTO DROZDZOWE STAROCZESKIE

Sktadniki: 3 z6ttka - 120 g cukru - 150 g masta lub ttuszczu roslinnego - 500 g maki gruboziarnistej lub
pot na pot z maka zwykig - 3 dl mleka - 40 g drozdzy (1 kostka) - gars¢ rodzynek i migdatdw, sél, skorka
z cytryny - 1 fyzeczka drobno ubitego anyzu - 1 jajko do posmarowania

Procedura. Ubic¢ cukier, zmigkczone masto i z&ttka do uzyskania piany Zréb zakwas z drozdzy, tyzeczki
cukru i filizanki letniego mleka. Make, skorke z cytryny, szczypte soli i anyz wymiesza¢ z zakwasem, a
reszte mleka z piang z zottek tak, aby powstato geste ciasto, ktore nie bedzie si¢ klei¢ do miski. Posypac
maka, przykry¢ recznikiem i pozostawi¢ do wyro$niecia w cieptym miejscu. Wyja¢ na posypang makq
powierzchnie, ponownie wyrobi¢ rekami, doda¢ rodzynki namoczone w rumie i posiekane migdaty,
ponownie wyrobi¢ i uformowac jeden duzy lub dwa mate bochenki. Na blasze wytozonej papierem do
pieczenia lub wysmarowanej ttuszczem pozostawi¢ do wyrosnigcia na 20 minut. W smarowidle nacig¢
maty krzyzyk, posmarowac roztrzepanym jajkiem i wstawi¢ do $rednio nagrzanego piekarnika na okoto
50 minut.



DOZINKY

Swieto zwigzane z zniwami wiaze sie z btogostawieniem piecéw chlebowych i réznych ciast.
Warzywa sa rozgrzewane, a pieczona herbata pomaga w przetwarzaniu zbiorow owocow. A nasz
narodowy specjat - strucla - doskonale nadaje sie do piwa.

KAPUSNIAK
Sktadniki: 2 | wody - 4 wigksze ziemniaki - 150 g kapusty kiszonej - 1 para kietbasek - 40 g maki razowej
-40 g thuszczu (smalec, masto) - stodka papryka.

Procedura: Ziemniaki pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ w osolonej wodzie z dodatkiem kminku. Z ttuszczu i
zwyktej maki zrobi¢ zasmazke, oproszy¢ stodkg papryka i rozcienczy¢ wodg, ciggle mieszajac, dodac
pokrojong i optukang kapuste kiszong i gotowa¢ do miekko$ci. Nastepnie dodamy ugotowane ziemniaki i
pokrojong kietbase i doprawiamy wedtug uznania. Wszystko razem podgrza¢. Mozna tez doda¢ kwasng
Smietane lub bitg Smietane i masto dla ztagodzenia smaku.

PIECZONA HERBATA

Skifadniki: Owoce 1 kg np.: 0,50 kg aronii; 0,25 kg jabtek; 0,25 kg sliwek (moga by¢ tez pomarancze,
porzeczki, borowki itp.) - cukier 400 g - ciemny rum lub inny alkohol - gozdziki, caty cynamon, anyz
gwiazdkowy.

Procedura: Sliwki wypestkowaé i pokroié w drobng kostke, jabtka wydrazyé i pokroié w drobng kostke,
doda¢ drobne owoce. Owoce wsypa¢ do naczynia do zapiekania, doda¢ cukier, wla¢ alkohol, doda¢
wszystkie przyprawy i wymieszac. Piekarnik nagrza¢ do 180-200°C i piec przez okoto 30 minut. Podczas
pieczenia od czasu do czasu mieszaj, aby owoce si¢ nie przypality. Mieszanka jest gotowa, gdy sok sie
zredukuje i lekko skarmelizuje.

KIELBASKI MARYNOWANE - UTOPIONE

Sktadniki: 1 | wody - 400 ml octu - 1 tyzka cukru - 1 tyzeczka soli - 1 tyzeczka suszonego czosnku - 7
kulek ziela angielskiego - 10 ziaren pieprzu - 4 liScie laurowe.

Pozostate sktadniki: 20 kietbasek lub14 kietbasek chudych - 3 cebule czerwone - 3 cebule biate - 1
papryka czerwona - musztarda petnottusta - przyprawa do grilla i pieprz mielony - ogérek kiszony i papryka
ostra

Procedura. Wode, ocet, cukier, sdl i prazone przyprawy oraz tyzke suszonego czosnku wiozy¢ do garnka
i gotowa¢ 5 minut. Warzywa pokroi¢ w paski, a cebule w krazki. Kietbaski obra¢, przebi¢ szpikulcem i
rozcig¢, w Srodku posmarowac¢ musztarda, posypac przyprawg do grilla i pieprzem, a do $rodka wiozy¢
plasterki cebuli. Kietbaski i warzywa uktada¢ w stoiku, az stoik bedzie petny. Zala¢ cieptg nalewka tak,
aby wszystko byto zanurzone. Odstawi¢ na 2 tygodnie w chtodne, ciemne miejsce.



SWIETY MARCIN

Butki z nadzieniem orzechowym lub makowym przypominaja buty biatego konia, na ktérym jezdzi
Marcin. Zupa ziemniaczana i placki rozgrzewaja dzieci i dorostych po procesji z lampionami, dzieki
ktorej znaja juz legende o tym, jak zotnierz dzieki swoim dobrym uczynkom zostat biskupem i
dlaczego w to Swieto pieczemy ges.

ZUPA ZIEMNIACZANA

Sktadniki: Cebula - 20 g smalcu - 25 g maki zwyktej - 1 litr bulionu - ok. 5 g grzybow suszonych (§wiezych
moze by¢ wiecej) - ok. 100 g warzyw korzeniowych (marchew, pietruszka, seler) - 2 wieksze ziemniaki
ok. 200 g - sol i przyprawy: pieprz mielony, majeranek, kminek, czosnek.

Procedura: Drobno posiekang cebule podsmazy¢ na smalcu, oprészy¢ maka i zrobi¢ zasmazke na zioty
kolor, wla¢ bulion. Dodajemy pokrojone w kostke warzywa, ziemniaki, wczes$niej namoczone grzyby lub
surowe pokrojone na mniejsze kawatki. Dopraw solg i pieprzem, dodaj kminek i majeranek. Gotuj, az
warzywa zmiekng. Pod koniec dodac starty czosnek.

PLACKI ZIEMNIACZANE
Skifadniki: 500 g ziemniakdw ugotowanych w skorce, najlepiej dzien wczesniej - 1 jajko - ok. 100 g maki
potgrubej - szczypta soli. Mozna tez uzy¢ mieszanki na placki ziemniaczane.

Procedura.Obrane ziemniaki ttuczemy lub $cieramy na drobnej tarce, dodajemy sdl, jajka i make w miare
potrzeby, aby uzyska¢ gtadkie ciasto, z ktorego formujemy placki, a nastepnie prébujemy je na
rozgrzanym smalcu. Mozna posmarowa¢ dzemem lub olejem czosnkowym.

BULECZKI SWIETEGO MARCINA

Sktadniki: 450 g maki zwyktej - 80 g cukru - 1 proszek do pieczenia - 250 g miekkiego twarogu - 7 tyzek
oleju - 1 jajko + 1 biatko - woda wg potrzeb (ok. 7 tyzek) - 2-3 gar$cie pokrojonych migdatow. Na nadzienie:
250 ml mleka - 250 g zmielonych orzechéw - 80 g zmielonych herbatnikow -70 g cukru - kasza manna -
30 g miodu - 1-2 tyzki rumu.

Procedura. Najpierw nalezy przygotowaé farsz. Doprowadzi¢ mleko do wrzenia, doda¢ orzechy i
podgrzewac przez okoto 5 minut; nastepnie wymiesza¢ z pozostatymi sktadnikami. Po minucie zdja¢ z
ognia i pozostawi¢ do ostygniecia. Zagnie$¢ ciasto ze wszystkich sktadnikow na butki (oprécz migdatow),
rozwatkowac je i pokroi¢ na wigksze trojkaty. Na szerszej stronie utozy¢ nadzienie, skreci¢ w kierunku
czubka i uformowaé w podkowe. Pozostawi¢ do wyro$niecia pod recznikiem na 30-40 minut. Nastepnie
posmarowac biatkiem, posypa¢ migdatami i piec w nagrzanym piekarniku w 180°C przez okoto 20 minut.



ADVENT

Adwentowe przygotowania do Swiat Bozego Narodzenia to miedzy innymi pieczenie cukierkow,
Swiatecznych ciast i kotaczy, ktore przypominaja nam o dziecigtku w ztébku. Staroczeski Kuba z
grzybami przypomina o naszych przodkach.

GRZYBOWY KUBA (HOUBOVY KUBA)
Sktadniki: 300 g kaszy - 40 g grzybdw suszonych - 2 cebule - 80 g smalcu - 2 zgbki czosnku - pieprz
czarny mielony i sél - majeranek - 3 dl bulionu migsnego

Procedura. Kasza ptuczemy kilkakrotnie i gotujemy w osolonej wodzie do migkkosci. Umyte grzyby
namoczy¢ w zimnej wodzie. Nastepnie ugotowa¢ w osolonej wodzie do miekkosci. Ugotowang kasze
odcedzi¢ i pozostawi¢ do odsgczenia. Cebule pokroi¢ na mate kawatki i podsmazy¢ na smalcu, dodac¢
grzyby, rozgnieciony czosnek, pieprz, sél, majeranek, wywar i wymiesza¢ z kasza. W razie potrzeby
podla¢ wodg z grzybow. Przetozy¢ do wysmarowanego ttuszczem naczynia do zapiekania, utozyc i
zapieka¢ w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez okoto 40 minut.

STOLA (SERNIK BOZONARODZENIOWY)

Sktadniki: 500 g zwyktej maki (réwniez pdigrubej) - 1 kostka proszku do pieczenia - 2 kostki cukru
waniliowego -150 g zmiekczonego masta - 100 g drobno pokrojonych migdatéw - 180 g cukru pudru -
skdrka z 2 ekologicznej cytryny - 2 kostki jaj - 250 g pdtttustego twarogu - 50 g kandyzowanych owocow
- 50 g rodzynek - szczypta soli - masto i cukier puder do koricowej posypki

Procedura. Migkkie masto, cukier i cukier waniliowy ubi¢ do uzyskania piany, dodac¢ jajka i skorke z
cytryny, a nastepnie twardg. Migdaty, rodzynki, owoce kandyzowane, proszek do pieczenia i sél
wymiesza¢ z maka i stopniowo dodawaé do ubitej masy. Ciasto wylozy¢ na posypany maka watek,
uformowac w rulon. Scisnij go do potowy i z6z druga potowe, aby utworzyé rozciecie. Piec w rozgrzanym
do 180°C piekarniku przez okoto 45 minut. Jeszcze ciepte posmarowa¢ mastem i obficie oproszy¢
cukrem.

VANOCKA-SWIATECZNE CIASTO

Sktadniki: 3 Zottka - 120 g cukru - 150 g masta lub ttuszczu ro$linnego - 500 g maki gruboziarnistej lub
maki zmieszanej pot na pdt z maka zwyklg - 3 dl mleka - 40 g drozdzy (1 kostka) - gars¢ rodzynek i
migdatow, sél, skorka z cytryny - 1 tyzeczka drobno ubitego anyzu - 1 jajko do posmarowania

Procedura. Miekkie masto, cukier i cukier waniliowy ubi¢ do uzyskania piany. Zrob zakwas z drozdzy,
tyzeczki cukru i filizanki letniego mleka. Make, skorke z cytryny, szczypte soli i anyz wymieszaé z
zakwasem, a reszte mleka z piang z zottek tak, aby powstato geste ciasto, ktore nie bedzie sie klei¢ do
miski. Posypujemy maka, przykrywamy recznikiem i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Wytozy¢ na oprészony maka watek, ponownie wyrobi¢ rekami, doda¢ rodzynki namoczone w rumie i
posiekane migdaty, ponownie wyrobi¢ i podzielic na 9 rownych czesci, aby powstaty watki tej samej
dtugosci. Rulowac rulon, najpierw na 2, potem na 3, a nastepnie na 4 czesci. Roladki przenies¢ na blache



I zZtozyC na sobie, aby sie nie sklejaty, mozna je przektu¢ w 3 miejscach szpikulcem. Zostawi¢ do
wyro$niecia na okoto 20 minut pod recznikiem na blasze. Na blasze wytozonej papierem do pieczenia lub
wysmarowanej ttuszczem pozostawi¢ do wyrosnigcia na kolejne 20 minut. Posmarowac roztrzepanym
jajkiem i posypac pokrojonymi migdatami i piec w nagrzanym piekarniku w 160°C przez okoto 50 minut.



BOZIE NARODZIENIE

Przepis na satatke ziemniaczana, ktorej na Boze Narodzenie nie moze zabrakna¢ w duzej misce,
przekazywany jest w kazdej rodzinie od pokolen. Cukierki Linzer to klasyk, przy ktéorym moga
pomoéc nawet dzieci, wiec w nagrode mozesz przygotowac im dziecieca forme ponczu, podczas
gdy Ty bedziesz saczy¢ grzane wino.

SALATKA Z ZIEMNIAKOW

Sktadniki:1 kg ziemniakdéw ugotowanych w skérce- 1 wieksza cebula- 1 wieksza marchewka- 1 wiekszy
korzen pietruszki- 1 maty seler naciowy- ok. 200 g groszku sterylizowanego- 2 wieksze ogorki kiszone- 2
tyzki musztardy petnottustej- sol i pieprz- ok. 220 ml majonezu- kilka tyzek nalewki ogérkowej (do smaku).

Procedura. Cebule pokroi¢ na mate kawatki, mozna sparzy¢ goracg woda lub podsmazy¢ na masle
(satatka bedzie trwalsza i nie skwasnieje). Marchew, pietruszke i seler pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ w
osolonej wodzie al dente. Obierz ziemniaki i pokrdj je w kostke. W misce wymieszaj cebule, ugotowane
warzywa, pokrojone ogorki, musztarde i sok z ogorkow. Dodaj ziemniaki i groszek. Mozesz tez dodac
pokrojone w kostke jabtko lub ugotowane posiekane jajko. Na koniec wymiesza¢ wszystko z majonezem
i doprawic. Do sosu mozna tez dodac tyzeczke cukru pudru.

CUKIERKI LINZER
Skiadniki: 250 g maki zwyktej - 160 g masta lub ttuszczu ro$linnego - 1-2 zéttka - 80 g cukru pudru -
skorka z cytryny + 1 tyzka soku z cytryny

Procedura. Wymieszac¢ suche sktadniki i skorke z cytryny, zagnies¢ z mastem, na koniec dodac¢ zdttka,
aby powstato gtadkie ciasto. Zawin w folie spozywczg i odstaw do lodoéwki na co najmniej 2 godziny
(najlepiej do nastepnego dnia). Nastepnie rozwatkuj blache o grubosci ok. 3 mm i wytnij ksztatty za
pomoca foremki. Piec w nagrzanym piekarniku przez ok. 45 minut w temperaturze 180 stopni.

PONCZ SWIATECZNY DLA DZIECI
Skfadniki: sok pomaranczowy lub gruszkowy - cate przyprawy Swigteczne (gozdziki, cynamon, anyz
gwiazdkowy) lub przyprawa do piernika - herbata owocowa lub syrop.

Procedura.: wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku i podgrza¢, mozna doda¢ wody lub syropu
owocowego do smaku.



SYLWESTER

Ostatni dzieni roku kojarzy sie z roznego rodzaju smakotykami, ktérych nieodtacznym elementem
sg smarowidta. A slimaki z ciasta francuskiego przypadly do gustu wszystkim.

NATIERKI

Twarozek do smarowania z papryka: 250 g miekkiego twarogu wymiesza¢ z mielong papryka, solq i
ok. 1 dl mleka nastepnie wymieszac¢ z drobno pokrojong czerwong i zielong papryka.

Salami pasta z chrzanem. 200 g salami (najlepiej turystycznego) zmieli¢ w maszynce do migsa lub
posieka¢ w maszynce do krojenia. Dodac ok. 50 g startego chrzanu i dobrze wymieszac ze 100 g masta
do smarowania i tyzkg majonezu.

Serek do smarowania z czosnkiem. Rozsmarowac 200 g sera topionego, 50 g startego sera twardego
i okoto 150 g masta do smarowania oraz dwa duze zabki startego lub rozgniecionego czosnku. Mozna
rowniez dodac tyzke majonezu i w razie potrzeby doprawic sola.

SLIMAKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO
Sktadniki: ciasto francuskie (kupne), ketchup, przyprawy (grillowa, gyros, prowansalska lub do smaku),
plasterki szynki/salami i sera zéttego

Procedura. Posmarowa¢ kromke ciasta francuskiego ketchupem, posypac przyprawami, potozy¢ plastry
szynki lub salami i twardego sera, zawing¢ szczelnie i pokroi¢ w plastry o grubosci ok. 1 cm. Utozy¢ na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia i posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w nagrzanym
piekarniku w temperaturze ok. 180°C do uzyskania ztotego koloru.



TRZECH KROLI

Wedtug zwyczajow i tradycji jedzenie soczewicy w Nowy Rok przynosi pieniadze i bogactwo. A
kto znajdzie figurke lub grosz w ciescie Trzech Kroli, jest na ten dzien krolem, dostaje krélewska
korone, a inni musza mu stuzy¢.

CIASTO TRZECH KROLI (CIASTO KRUCHE Z OWOCAMI)

Sktadniki:1 szklanka maki potgrubej - 1 szklanka maki grubej - 1 szklanka cukru - 1 szklanka kefiru - %2
szklanki oleju - 1 jajko - %2 proszku do pieczenia

Procedura. Zrob ciasto kruche, mieszajac ze sobg owoce i kruszonke. Piecz przez okoto 35 minut w
temperaturze 170°C. W cieScie zapiecz monete lub ceramiczng figurke, kto jg znajdzie, jest tego dnia
krélem.

NOWOROCZNY GARNEK Z SOCZEWICA
Sktadniki: 1 kg soczewicy- 3 liscie laurowe- 1 tyzeczka mielonej papryki- 2 pomidory- 2 papryki- 1 cebula
na- 2 plasterki kietbasy- zamiast papryki mozna dodac¢ réwniez marchewke lub ziemniaki

Procedura: wszystkie warzywa pokroi¢ na mniejsze kawatki, kietbase pokroi¢ w plasterki - razem z
soczewicg i przyprawami wiozy¢ do garnka z wodaq i odstawi¢ na noc pod przykryciem w chtodne miejsce.
Nastepnego dnia gotuj, az soczewica bedzie miekka - ok. 20 minut.



