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Bandtskd kucharka

PAR SLOV NA UVOD

Cestovat v Case je luxus, ktery si navzdory dnesnim modernim vymoZenostem
nemlzeme dovolit. Nebo shad ano? Budete se divit, ale ndm se to podarilo.
Diky nasemu Skolnimu projektu Déti détem, ktery ndm umoZziuje jiz od roku
2007 navstévovat Ceskou komunitu v rumunském Bandtu, mdme moZznost na
vlastni oli vidét a na vlastni kiizi zakusit, jak Zili lidé v minulém stoleti i u nds.
Navstévniky Bandtu oslni nejen panenska krajina prekypujici $t'avnatou florou,
ale také tamni zplsob Zivota mistnich obyvatel. Jejich jednoduchost a Eistota
byti, kterou jim civilizovanéjsi zemé mohou pouze zdvidét, privadi k obdivu a
snaze nacerpat néco z bandtské atmosféry a poklidného le¢ nelehkého
zplisobu Zivota. Cdst Rumunska si do Cech privézt nemiizeme, ale néco z tamni
lahodné kuchyné jsme si privést mohli a také privezli. Diky prdci déti ze
Zdakladni Skoly Komenského z Nového Mésta nad Metuji a ochoty obyvatel
Ceské komunity v Gerniku, ve Svaté Helené a v Eibenthalu, jsme ziskali fadu
nejriznéjsich receptl. Déti zapisovaly recepty a fotografovaly jiZ hotové
dobroty maminek, babi¢ek i teticek, které ochotné sdilely své kulindrskeé
dovednosti i s moZznosti ochutndvek. U pani Ludmily Stépni¢kové jsme méli
moznost na vlastni oCi vidét, jak se pece chleba v podomdcku postavené peci.
Jak se pelou vyborné koldcky a plnéné sladké rohlicky nam ukdzala pani
Rahela Pekovd a u Madni Boudové z Heleny, kterd drive uila na Gerniku, jsme
ochutnali domdci syr, Skvarky, klobdsky, brambory a vynikajici mdtovy Caj,
pripraveny z ¢erstvé natrhanych bylinek. Kouzlo bandtské kuchyné je nejen v

jednoduchosti, ale hlavné v kvalité surovin, které si lidé nekoupili

v supermarketu ani jiném marketu, ale vypéstovali na poli¢kdch vlastnoruéné
obhospodarovanych.

Velké podékovani patri vSem, kteri se na vzniku kucharky podileli, ale i vsem,
kteri ndm umoznili a umoZfuji Ceskou komunitu v Bandtu navstévovat.

Ing.E.Pelikanova
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Corba

Suroviny:
cibule, mrkev, petrzel, rajce, paprika,
kost na vyvar, ryze, mleté maso, vajicko,
trochu smetany

Postup pripravy:
Podusime cibuli, mrkev, petrzel, rajce
a papriku to poté zalijeme vodou priddme
kost a nechdme to vyvarit.
Smichdme vajicko s mletym masem v rukou
vytvorime malé kuli¢ky a vhodime
do variciho vyvaru nakonec pridame
smetanu.

Pani Klepdckovd

Rychly vyvar

Suroviny:
mrkev, petrzel, tuk, maso

Postup pripravy:
Do varici vody vhodime tuk priddme
nakrdjenou mrkev, petrzel a maso cely to
nechdme povarit a vyvar je na svéte.

Bdra Hrkalovd

Zeleninovd s masovymi
kulickami

Suroviny:
zelenina, mleté maso, ryze, vajicko, pepr:,
bobkovy list, krupice

Postup pripravy:

Podusime vSechnu zeleninu, zalijeme vodou
a priddme bobkovy list.
Rozemleté maso smichdme s ryzi, vajickem,
peprrem a krupici, vytvorime ze smési
kulicky, které vhodime do uz variciho

.vyvaru. Jak budou hotové,
tak mliZeme poddvat.

Polévky

Chuda (smetanova)

Suroviny:
1 rajce, 1 paprika, 1 cibule, 1 mrkev,
1 petrzel, 2 brambory, 1 vajicko,
mouka, 2 |Zice smetany

Postup pripravy:
Zeleninu a brambory nakrdjime (mrkev
nadrobno nastrouhat) a ddme do varici
vody. kdyz zméknou smichdme vajicko
s moukou a zahustime to tim jesté
smetanu a je hotovo.

Nedélni nudlova

Suroviny:
Sddlo, slepi¢i maso, mrkev, nudle

Postup pripravy:
Nudle vhodime do varici vody a varime
dokud nezméknou. Mezitim ddme varit
dalsi vodu do které dame trochu sddla
priddme mrkev, maso, posolime
a priddme uz uvarené nudle.

Prijemnd pani z Eibenthalu
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Veprovy gulas
s kynutymi knedliky
na pare

Suroviny na tésto:
3 hrnky bilé mouky, 1 vaji¢ko, kostku
Cerstvych kvasnic, asi ¢tvrt’ litru mléka,
1Zicku soli;

Suroviny na gulds':

400 g veprové plece, 2 vétsi cibule,
4-5|zic sluneénicového oleje, 2 Cervené
papriky a koreni - pepf, Cervenou
papriku, tymidn, majordnku;

Masita jidla

Priprava knedlikd
Z prisad na knedliky vypracujeme tuzsi
tésto a hechdme asi pal hodiny vykynout.
Kdyz tésto vykynulo vyklopime na vdl,
trochu jesté vypracujeme a vyvdlime
placku silnou asi 1 cm. Chvilku hechdme
vykynout.

Z tésta vykrdjime knedliky a poklademe
je na pomastény pardk na knedliky,
ktery jsme poloZili do nddoby s horkou
vodou (Voda nesmi dosahovat pardk).
Jesté knedliky pomastime,
aby se neslepily. Nadobu priklopime
poklickou a nechdme asi 20 minut varit

na mirném ohni.

Priprava guldse:

Do nddoby nalijeme olej, priddme
nakrdjenou cibuli a ¢ervenou papriku,
posmazime a priddme maso nakrdjené
na kostky. Rychle posmazime, priddme

kofeni, stl a nechdme je$té chvili smazit.
Potom zalijeme horkou vodou, privedeme
do varu a pomalu varime asi pil hodiny,
aby maso zméklo. Casto zamichdme
a jestli je potrebné, prilévdame vodu.
KdyZz maso zméklo, nakrdjime na malé
Ctverelky Cervenou papriku, priddme
do guldse a krdtce povarime aby zmékla.
LZici mouky rozkvedldme ve studené
vodé a pomalu prilévdme do guldse za
stdlého michdni. Gulds$ jesté mirné
povarime asi 5 minut.
Poddva se s knedliky a zeleninovym
saldtem nebo kyselymi okurkami.

Alena Gecse
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Cj/ Masitd jidla Cj/

Vepro - knedlo - zelo

Vepro knedlo zelo je Ceské ndrodni jidlo,
skldda se z peceného veprového masa, z
bramborového knedliku a z bilého
kysaného zeli.

Suroviny: pro 4 osoby
0,5 kilogramu veprového masa,
korenti, sil;
0,5 kilogramu kyselého zeli,
jeden vétsi brambor,

IZici mouky,
Cervenou papriku,
jednu cibuli,

1 |Zici oleje;

0,5 kilogramii varenych brambord,
1vejce,
mouku na knedliky;

Postup pripravy:

Maso osolime a okorenime grilovacim
korenim. Zprudka na pdnvi
osmahneme, potom peeme mirné
a podlivdme vodou. Pe¢eme do mékka.
Nakrdjené zeli uvarime do mékka.
Cibulku drobné nakrdjime a usmazime
do Cervena, priddme Cervenou papriku
a priddme do zeli a povarime.
Oloupeme jeden vétsi brambor, jemné
nastrouhdme, priddme |Zici mouky
a asi pét Izic vody, dobre rozmichame
a nalijeme do zeli, mirné povarime
a ¢asto zamichdme, aby se nepripdlilo.
Varené brambory ve slupce oloupeme,
rozmackdme na kasi, osolime
a priddme vaji¢ko a mouku postupné,
tak, aby vzniklo tuZsi tésto,
které dobre vypracujeme. Rozvdlime
na tenké vdlecky, ze kterych krdjime
mensi knedliky, které uvarime ve slané
vodeé.

Na taliri polijeme tukem,
ve kterém se peklo maso.

Alena Gecse
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‘ Masitd jidla
Veprovo-bramborovy Sarma
gulas
Suroviny:
' 1 kg zeli celé listy
Suroviny: 500 g michaného mletého masa

1kg Veprové maso
0,5kg brambory
4x cibule

stl pepr ¢ervend paprika

Postup pripravy:

Nakrdjime cibulku a osmaZime pridame
na kostky nakrdjené maso koreni dle chuti
a dusime do zméknuti.

Ve slupce uvarime brambory a nakrdjime
do hotového guldse.

K hotovému guldsi poddvdme chléb.

Maruska Boudovd

Masové kulicky

Suroviny:

veprové a hovézi mleté maso,ryze, sul, pepr

Postup pripravy:
Maso se rozmichd, pridd se ryze, stl a pepf.
Vytvaruji se kulicky a daji se na pekdcku

do trouby upéct.

Romina Pospisilec

==

1 cibule, 80 g ryze
500 ml masovy vyvar
2-3 IZice rajského protlaku
Sl, pepr, olej, bobkovy list

Postup pripravy:

Na pdnvi s trochou oleje osmazime
cibuli, priddme ryzi s mletym masem,
stl, pepr, asi 5-7 minut osmahneme.

Sunddme a zamichdme vejce, ochutime
peprem, soli. Smés klademe na krdtce
povarené zelné listy(ty by mély byt
velikosti dlané), smotdme do vdlecku.
Nanddme jednu vedle druhé do kastrolu
a zalejeme vyvarem, ve kterém jsme
rozmichali raj¢atovou pastu. Varené je

to, kdyzZ je varend ryze a zeli je mékkeé.
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Cj)’ Masitd jidla Cj)

Plnény kapr

Suroviny:
1 kapr
1 skleni¢ku varenych hub
1 Eervenou papriku
1 Zlutou papriku
3 cibule
8 strouzkil ¢esneku
100-150 ml oleje
250g ryze
4 mrkve
zelenou petrzel, stl, mlety pepf, olivy,
citron.

Postup pripravy:
Ryba se umyje, posoli a opepri.

Do nddoby se dd podusit 1 drobné
nakrdjend cibule 50 ml oleje, papriky
nakrdjené na kostky, Inakrdjenou
mrkev,4 nakrdjené strouzky cesneku,

_ stl, pepr. V3e se podusi asi 5 minut.
Casto se musi smés zamichat. Pridaji se
drobné nakrdjené houby, zelend
petrzelka. RyZe se uvari ve vodé
a prida se do usmazené zeleniny. Touto
smési se naplni ryba a pdratky se
zavre.

Pekd¢ se pomasti olejem, poloZi se
na ného plnéna ryba, vylozi se vrstvou
nakrdjené cibule na platky, 3 mrkve
nakrdjené na kolecka, 4 strouzky
nakrdjené na platky a zbytkem
zeleninové smési. Pridd se trochu vody,
ryba se pomasti a pekdc se dd do
vyhraté trouby a pece se asi 30-40
minut.

Alena Gecse
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A Skvarkové {;:
‘LD dobroty Iz
Krampogdce Malaj se Skvarky
Suroviny: Suroviny:
200g $kvarkd, 1 kostka drozdi, 2 IZice 2 hrni¢ky kukuri¢né mouky
cukru, 300 ml mléka, 2 vejce, 1 I1Zicka soli, 4 Izice teplych umletych Skvarkd
750 g mouky 2 hrnicky miéka
stl dle chuti

5 Postup pripravy:
Skvarky umeleme nebo velmi jemné (kysané zeli a mléko)
nasekdme a rozdélime na tri &dsti, zabalime
do fdlie a nechdme v chladu. Drozdi
rozdrobime do 1 deci vlazného mléka se
IZickou cukru a nechdme vykynout kvdsek.
Zbylou mouku vsypeme do misy, vlijeme
kvdsek, priddme zbytek vlazného mléka, stl,
cukr, 1 vaji¢ko a vypracujeme hladké tésto.
Tésto nechdme na teplém misté vykynout.
Vykynuté tésto vyklopime na pomouceny vdl,
rozvdlime na obdélnik, a pomazeme jednim
dilem $kvarki, tésto prehneme a nechdme
chvili odpocinout. Znovu rozvdlime
a namazeme druhym dilem $kvarkd, zabalime
a nechdme chvili stdt. Potreti vyvdlime a
namazeme tretim dilem Skvarkd a preloZime.
Nechdme chvili odpocinout a
nakonec vyvdlime asi 1 cm silnou placku,
vykrdjime kolecka, potreme vajickem,
posypeme kminem, sezamem
nebo strouhanym syrem a v predehrdté
troubé upeceme dozlatova.

Alena Gecse

Postup pripravy:
VSechny suroviny umichdme a nalijeme
do vymasténého pekdce a peceme v
troubé na 180°C asi 15 - 20 minut.
Misto $kvarkd mdZeme pFidat ovoce
jako jsou vigné, tFesné, borlvky, které
osladime podle chuté.

Poddvdme s mlékem a kysanym zelim
nebo s Eerstvymi saldty riizného druhu.

Sofi
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Bramborové placky

Suroviny:

1 kg brambor
300 g hladké mouky
2-3 vejce
sl
sddlo na omasténi

Postup pripravy:

Brambory opldchneme a uvarte ve slupce
domékka. Jesté horké je oloupeme a
najemno nastrouhdme na vdl. Pak je

posypeme moukou, osolime a zadéldme s
vejcem. Z hmoty vypracujeme tésto

podobné téstu na bramborové knedliky.

Vypracované tésto rozvdlejme na

pomoucnéném vdle na co nejtenci placky a

peCeme nasucho na litinové plotynce. Po

upeceni je jesté horké potreme
rozpusténym sddlem a klademe na tali
pekné na sebe a prikryjeme je porceldnovou
misou.

Upecené bramborové placky poddvdme na
sladko se Sipkovou marmelddou a zapijime
mlékem. Dobry jsou také s kyselim zelim a

skvarec kami.

Bramborova jidla

Domaci chléb

Suroviny:
1kg hladké mouky, hrst otrub, trocha
soli, 4 varené brambory, drceny kmin,
bali¢ek kvasnic, tepld voda

Postup pripravy:
Do misy ddme mouku smichanou
s otrubami, udéldme do ni dilek, do
kterého priddme rozdrobené kvasnice a
rozmackané varené brambory. To vie
zalijeme teplou vodou. Nechdme to 1-2
hodiny vykynout. Poté s teplou vodou
vypracujeme tésto, dokud neni vlaéné.
Tésto nechdme vykynout a pripravime
si o3atku, do které ddme &istou utérku.
Kdyz tésto vykyne, vyklopime ho na vdl
a vypracujeme z néj bochnik. Ten ddme
do o3atky a jesté nechdme dalsich 15
minut kynout. Potom bochnik polozime
na lopatu a vloZime do vyhraté pece.
PeCeme asi jednu hodinu.

Ana Jdgrovd a Blanka Jdgrovd, Eibenthal




Bramborovy toc
S veprovym masem

Suroviny:
1,5 kg syrovych brambor, 2 |Zice hladké
mouky, 1 vejce, stl podle chuti, 100 ml oleje,
500 g veprového masa, pepr, kmin

Postup pripravy:

Syrové brambory oloupeme a nastrouhdme
na jemném struhadle. Priddme mouku, vejce
a stl. Celou smés dobfe promichdme.
Pouzijeme stredné velky pekdc, ktery dobre
vymastime a vyklopime do néj pripravenou
bramborovou smés. Ve vyhraté troubé
pedeme asi ptl hodiny.

Mezitim nakrdjime veprové maso, priddme
pepr, kmin a stl a zvolna peéeme na oleji,
dokud maso nezmékne. Mizeme podlit
trochou vody.

Upecleny toé jime s peCenym masem.

Ana Kaftanovd , Eibenthal

Bramborova jidla

Supnudle

Suroviny:
1 kg varenych brambor,
1/4 kg hladké mouky
Sal, 2 vejce, sddlo,
strouhanka

Pos'rup pripravy:
Brambory uvarime ve slupce nejlépe den
dopredu. Studené oloupeme
a hastrouhdme na vdl. Osolime, do dulku
uprostfed rozklepneme vejce, posypeme
¢asti mouky a rucné vypracu jeme tésto.
Podle potfeby pridavdme mouku.
MnoZzstvi mouky je orientalni, zdleZi
na kvalité brambor. Musi vznlknouT
hladké husté tésto. Toto se nakrdji
na male kousky a vyvdli se malé kned'llky
tak jako prst. Tyto uvarime (asi 20
minut) v osolené vodé.

Na rozZhavené sddlo se nasype
strouhanka a osmazi dortiZova. Uvarené
Supnudle se vycedi a pomichaji se
strouhankou.

Podle chuti se pFisladi a poddvaji se
s mlékem.




Brambordky

Suroviny:

brambory, mouka, vaji¢ka, stl, majordnka,
mléko

Postup pripravy:
vezmeme tak asi 10 brambor oloupeme
poté nastrouhdme. Ddme asi tak 150g
mouky. 2 vaji¢ka. Spetka soli a majordnky.
150ml mléka.
Smazime na pdnvi¢ce po troskdach

Bramborovy Gulas

Suroviny:
cibule, brambory, ¢ervenad paprika,
klobdsa

Postup pripravy:
Oloupeme 8 stredné velkych brambor
a nakrdjime na kosti¢ky potom odloZime.
Oloupeme a nakrdjime na kosti¢ky cibuli
a osmazime v hrnci. Pridame oloupané
brambory. Nakrdjime cervenou papriku
a vlozime. Zalijeme vodou a chlivy
povarime a priddme na kole¢ka nakrdjenou
klobdsu.

Barbora Koprivovd

Bramborové placky

Suroviny:
brambory, mouka, 1 vejce, sddlo a kyselé
zeli

Z

)

7 Bramborovd jidla %

Postup pripravy:

Uvarime brambory se $lupkou. Oloupeme.
Rozmackdme. Nechdme vystydnout.
Potom priddme mouku ( hé moc).
Rozklepneme do toho 1 vejce. Smazime
na plotné. Po usmaZeni pomaZeme sdadlem
a miZeme pridat kyselé zeli

Maruska Boudovd

Paprikac

Suroviny:
cibule, pepr, paprika, brambory, kureci
prsa

Postup pripravy:

Uvarime brambory se Slupkou. Potom
nakrdjime na kosti¢ky a ddme stranou.
Nakrdjime kureci prsa na nudli¢ky
a odloZime. Oloupeme cibuli a nakrdjime,
osmazime v hrnci. AZ bude cibule
do zlatova prihodime kureci nudli¢ky
a chvili smazime. Mezi tim nakrdjime asi
3 papriky potom ddme do hrnce
a michdme a miZeme pridat pepf.
Michdme tak dlouho do té doby dokud
paprika nezmékne.

Pani Koutkovd

Bramborovy salat

Suroviny:
brambory, stl, pepF, cibule, olej, ocet

Postup pripravy:
Brambory se Slupkou uvarime,
a pak oloupeme a nakrdjime na kolecka.
Cibuli nakrdjime na kosti¢ky a smichdme
bramborami a prolijeme octem a olejem,

priddme pept, sl 7

)




:@) Zelenina :’@)

Jednoduchy salat Sladké zeli s ryzi

(k masu)
Suroviny:
Cibule, rajce, .
Okur‘ek,Jsfll Sur'ow,ny-
Cukr, ocet a trochu vody Zeli
Ryze
Postup pripravy: Cibule
Cibuli nakrdjime nadrobno, rajéata Raj&ata-protlak
a okurky nakrdjime na mensi kousky. Z vody, Pepr
octa, cukru a soli pripravime zdlivku. f
Zeleninu smichdme a prelijeme pripravenou Sul
zdlivkou. 100g vody

Postup pripravy:
Zeli dusime po té pridame cibuli,
. , , rajéata nebo protlak ryzi , pep?, sl
Zelenlnovy salat a trochu vody. MiZeme poddvat
s masem.

Suroviny:
zeli, cukr, stil, ocet, olej, voda, pept, (kopr)

Postup pripravy:
vSechno se to smichd do hromady

Koprivy zelené
(priloha)

Postup pripravy:

Koprivy natrhdme , umyjeme a uvarime.
Uvarené koprivy precedime a nadrobno
nakrdjime. Pak je smichdme s mlékem
a priddme dvé |Zice mouky a znovu
uvarime.

Helena Subrtovd
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Smazenice - SiSky

Suroviny:
500 g mouky, Spetka soli, 1 kosti¢ka drozdi,
1 vajicko, 1 I1Zice oleje, 0,5 litru mléka

ndpln: marmeldda Sipkova, kdoulovg,
Svestkova povidla a nebo vliasské orechy, kdo
md rdd slané, mize naplnit syrem

Postup pripravy:
Mouku osolime, smichdme s vajickem,
drozdim, olejem a teplym mlékem. Ve
vypracujeme v hladké tésto, posypeme
moukou, prikryjeme a nechdme kynout
na teple 20 az 30 minut.

Na pomouceném vdle tésto rozvdlime na 2
cm a formi¢kou a nebo skleni¢kou vykrdjime
kolecka. Do stredu kazdého kolecka dame
po |Zi¢ ce marmelddy Ci jiné ndplne,
prehneme na ptl a dobre okraje stlaéime,
aby ndm ndplri nevytekla. Pripravené Sistic ky
nechdme jesté asi 20 minut kynout.

0210912012

Dezerty

02/09/2012

Po vykynuti smaZime na vyssi vrstvé
tuku (sadla) po obou strandch
do zlatova.
Hotové Sisky klademe na papirové
ubrousky, aby odsdly prebyteény tuk.
Poddvdme pocukrované.

Sofi




Helenskeé rohlicky

Suroviny:
0,5 kg mouky
100 g tuku (mdslo, olej nebo sadlo)
80 g cukru
kiira z citrénu nebo pomeranée
kosticka drozdi
2 vajicka
300 - 350 ml mléka

ndp/n. nutela, kokos, ofechy, marmeldada
a nebo rahat (skrobové Zelé)

na potreni: sirup -1 |zice cukru se povari
s 2 |Zzicemi vody

Dezerty

Postup pripravy:

Mouku promichdme s cukrem,
citrénovou nebo pomerancéovou kirou,
priddme rozslehand vajicka, kvasnice,

teply tuk a mléko. Ve vypracujeme

ve vlaéné hladké tésto a prikryjeme

ubrouskem a nechdme v teple asi pill
hodiny kynout.

Poté udéldme z tésta stejné kulicky
a hechdme asi 10 minut odpocinout.
Kuli¢ky rozvdlime na tenky plat,
doprostred tésta dame ndplii a
srolujeme do tvaru rohli¢ku. Rohli¢ek
ddme na pekd¢ vymastény tukem
a nechdme zase 10 minut kynout.

Do predehtdté trouby na 200° C ddme
pekdC s rohlicky, které jsme pomazali
rozslehanym vajic kem.

Pec¢eme dozlatova. Jesté horké
rohlicky potfeme pripravenym sirupem.

Sofi




Dezerty

Postup pripravy:

Do misy nasypeme mouku. Uprostred

udéldme dllek, do kterého ddme
rozdrobené kvasnice, 2 Zloutky, st
a zalijeme trochou vlazného mléka.
Nechdme 10-15 min vykynout, priddme
nastrouhanou citronovou kiiru
a rozehrdté mdslo. Misime s teplym
mlékem, dokud neni tésto vldéné. Tésto
nechdme vykynout. Mezitim pripravime
. , , tvarohovou ndplfi. UtFeme tvaroh, cukr

Eibenthalské kolace podle chuti, 5 |Zice smetany a1 celé

vajicko.

Kdyz tésto vykyne, vyklopime ho na vdl
a vyvdlime z néj asi centimetr vysoky
pldat. Hrnickem vykrajujeme kolecka,

kterd pokldddme na plech. Na plechu je

kolem dokola potfeme rozpusténym

sdadlem, aby se navzdjem neslepila.

Ve vykrdjenych kole¢kdch udéldme

prstem maly dilek, do kterého ddme

marmelddu, pres ni tvarohovou ndpln

a posypeme skorici. PeCeme ve vyhraté
troubé pri 180 stupnich asi 25-30
minut.

Suroviny:
Tésto: 1kg polohrubé mouky, za orech
kvasnic, 50 ml mléka, Spetka soli, 100 g
rozehrdtého mdsla nebo sddla, 1 vejce

Nadpln: 2 Zloutky, tvaroh, cukr, skorice,
2 |Zice smetany, Svestkova marmeldda

Ana Jdgrovd a Blanka Jdgrovd,
Eibenthal

15




( Dezerty

Buchty

Suroviny:
1 kg mouky, trochu tuku, kousek kvasnic,
teplé mléko, 1 vejce

Postup pripravy:
Ve smichdme, poté udélame vétsi kulicky,
které rozvdlime, priddme orechy a
zabalime. Ddme péct na pekdc.

Herkalovd Barbora

Horacky

Suroviny:
1 kg hladké mouky, 25 dkg sddla (mdsla),
2 vejce, stl, 4 |Zice cukru,
2 |Zice suchych kvasnic, mléko
tvaroh, cukr, orechy, povidla

Postup pripravy:
V3e smichdme, ddme na plech a pec¢eme.

Pekovd Rdchel

Rohlicky

Suroviny:
1 kg mouky, 1 IZice soli, 9 IZic cukru,
300 g masla, mléka-akorat,
4 Zloutky, kvasnice

Postup pripravy:
Hotové tésto rozvdlime, potieme povidly,
zamotdme a ddme péct.

Pekovd Rdchel

(

Medové bochanky

Suroviny:
1 kg mouky, 6 vajec,
1 prdasek do peciva,
300 g medu,
200g prachového cukru,
trochu hrebicku,
trochu soli

Postup pripravy:
Ve smichdme, udéldme bochdnky
a ddme péct do trouby.

Badadc Josefina

Ilijesku

Suroviny:
5 vajec, 5 IZic cukru,
200 g mletych ofechd,
trochu jedlé sody,

3 |Zice krupice
4 |Zice smetany-kyselé a utlu¢ené
vanilka (néco vonného)

Postup pripravy:

Oddélit Zloutky od bilki a zvIdst’
uslehat. VSe smichat dohromady a péct
na vymasténém plechu. Po upeceni koldé

rozkrojit a polit rumem.

Malac kovd Anna




( Dezerty z

Josefina

Suroviny:

9 bilkd - uslehat
300g cukru moucka
200g kokosu
Trochu prasku do peéiva
2-3 |Zice mouky

Postup pripravy:
Bilky smichdme s cukrem. Poté opatrné
vpracovdavdme kokos a mouku s kypricim
prdskem. VSe ddme na plech- vymazany
a vysypany moukou. Upeéeme.

Suroviny na krém:
9 Zloutk
250g cukru moucka
2 vanilkové cukry
250g madsla
2 |Zice kokosu
200g Cokolady

Postup pripravy krému:
Zloutky na pdre vyslehdme a postupné
priddme mdslo utrené s cukrem.

Upeceny a vystydly kold¢ potreme krémem,

polejeme ¢okolddou a posypeme kokosem.

Pani Rottovd Katerina

Kola¢ od Marusky

Suroviny:

1 vanilkovy cukr

1 hrnek cukru

1vejce
1 prasek do perniku kyprici prések
1 hrnek vlahého mléka

2 hrnku oleje

2 hrnky mouky

trochu ofechi

Postup pripravy:
Ve smichdme a ddme na plech péct.

Pani Rottovd Katerina

Medové broskve

Suroviny:

1/2 kg mouky
% cukru

3 |Zice medu- roztaveny

2 Zloutky

1 celé vejce

18 dkg sddla

trochu jedlé sody

Postup pripravy:
VSe smichdme a ddme péct na plech.

Pani Rottovd Katerina

(




( Dezerty

Pani z Ciny

Suroviny:
5 vajec
10 IZic cukru
10 IZic mouky
2 |Zice kakao
5 IZic vody

Postup pripravy:
Vejce vyslehdme s cukrem na pénu.

Sladké placky

Suroviny:
brambory
mouka
1vejce
Svestky
sadlo

Postup pripravy:

(

Uvarime brambory se slupkou,
oloupeme, rozvarime a nechame
vystydnout. Priddme mouku (ne moc),
1 vejce, vlozime Svestky a zabalime

nechdme péct a pomazeme sdadlem.

Priddme mouku, kakao a jeden prdsek
do peciva.
Ddme péct na vymastény pekadc.
KdyzZ se to odlepi od pekdce, je to hotové.

Suroviny na krém:
2 dcl mléka se da varit
1 dcl mléka se rozmichd s 3 IZzicemi mouky
1vejce
bali¢ek mdsla
vétsi hrnek cukru mouéka
4 vanilky
trochu rumu

Postup pripravy krému:
Uvarime mléko se tremi |Zicemi mouky
a nechdme vychladit.
Madslo utfeme s cukrem a postupné priddme
uvarenou kasi.

Krémem potreme upecenou a vychlazenou
placku a polejeme ¢okolddou.

Pani Pieckovd z hospody




Podékovani

Dékujeme vsem, ktefi nas projekt radu let podporuji, bez nichz by se

nasSe vyjezdy ke krajanim do rumunského Bandtu nemohly uskutecnit.
Jsou to:

mésto Nové Mésto nad Metuji(partnerské mésto obce Gernik)
Kralovéhradecky kraj

firma Petruzelka

Ammann Czech Repubilic, a.s.

Veba, textilni zavody, a.s.

Hartmann - Rico, a.s.

lékdrna U Cerného orla

Verner potraviny, a.s.

Choceriska mlékarna

Kooperativa

financéni dar dale poskytli : Petr Barta, Jana KoSteynova, Vaclav Ny¢,
Libuse Voparilova

Velky dik patri vSem, ktefi pfispéli do sbirky obleceni, obuvi, sportovnich
potfeb a dalSich véci, které jsou predany pfimo na misté do rukou nasich
krajanu. Vyfizujeme jejich podékovani. Velmi si pomoci vazi.

Recepty sepsali a jidla nafotili Zaci:

M.HanusSov3, L.Krajak, K.Likavcova, A.Lorenc, L.Ton'lkové, FVi¢ek, J.Vysoky,
A.KgsaF, K.KosSteyn, V.Pachta, J.Pelikan, T.Smisek, F.Tokan, M.Verner, A.Bartova,
J:K:Ctvrtecka, J.Hanus, V.Krajak, N.Kralova, E.Likavcova, A.Novotnda, M.Krdl,
G.Skalakova, K.Kralickova, M.Novotny, S.Petrova

Mgr.lrena Kupkova, vedouci projektu



