KAMILA SKOPOVA), | (o /) (5 = (1))

‘ /;'r E{f{

aneb

HRST PRANOSTIK,  * 1
' POVIDANI 0 TRADICICH /LS
A OS\[_EDCENE BABICCINY RECEPTY |/ e

ey o
P



e carRADA



KAMILA SKOPOVA

HRST PRANOSTIK,
POVIDANI 0 TRADICICH
A OSVEDCENE BABICCINY RECEPTY

e cGIRADA



Upozornéni pro ctendre a uzivatele této knihy

Vsechna prdva vyhrazena. Zddnd ¢dst této tisténé ¢i elektronické knihy nesmi byt reprodukovdna a §ivena v papirové, elektro-
nické i jiné podobé bez predchoziho pisemného souhlasu nakladatele. Neoprdvnéné uZiti této knihy bude trestné stihdno.
Automatizovand analyza textii nebo dat ve smyslu ¢l. 4 smérnice 2019/790/EU a pouZiti této knihy k trénovdni Al jsou
bez souhlasu nositele prdv zakdzdny.

Kamila Skopova

Za kamna vlezem

Vydala GRADA Publishing, a.s.
U Prahonu 22, Praha 7

tel.: 234 264 401
www.grada.cz

jako svou 9208. publikaci

Realizace obalky Robert Prokopec
[ustrace Kamila Skopova

Sazba Jan Sistek

Vedouci redaktorka Sarka Kratochvilova
Redaktorka Katetina Romanova

Pocet stran 228

Prvni vydani, Praha 2024

Vytiskla tiskarna TNM PRINT s.r.0., Nové Mésto

© Grada Publishing, a.s., 2024

ISBN 978-80-271-7224-5 (ePub)
ISBN 978-80-271-7223-8 (pdf)
ISBN 978-80-271-5263-6 (print)



Uvod . .. ... .. .. ... .. .. ... ... 11
LEDEN . . ... ... .. ... .. ... ... 13
1/ C+M+B . .. .. oo 13
Polévka s pohankou . . . ... ... ... 14
Spekové knedliky . ... ......... 15
Jahelnik . . . . ... ... ... 15
2/ Nacukr,nakafe... ........... 17
Nedélni bdbovka . . . . .. ... ..... 18
Chlupaté knedliky . . . ... ... .... 18
Zimnisaldat. .. ... ........... 19
Podplamenice . . .. ... .. ... ... 20
3/ Masopust . .. ............. 21
Masopustni sisky . . ... .. ... ... 22
PInénd fasirovand pecené . . . . . .. .. 22
Bozimilosti . . ... .. ... .. .... 23
4/ Hlineckd Maskara . .......... 26
Jaternicovyprejt. . . ... ... L. 29
Zabijackovd polévka zvand
Jprdelacka®. . .. ... L. 29
Domdci tlaéenka . . . . . . ... ... .. 29
UNOR . ..................... 31
5/ O Hromnicich.... . . .. ... ..... 31
Kufe napaprice . .. ... ... ... .. 33

Zemlbdba cili zemlovka . . . . . ... .. 33
Jemnd jdtrovd pastika . . . . . ... ... 33
6/ Jaktobylo s Valentynem . ... ... 35
Bigos . .. ... ... .o 0. 35
Rybavpapiloté ... .... ... ... 37
Hradecké dorticky . . .. ... ... ... 37
7/ Chvalasnéhu . ............. 39
Klasickgvyvar . . . . ... ... . ... 39
Houbovd omdcka . . . . ... ... ... 40
Tvarohové nocky s ovocnou omdckou . . . 40

8/ Na svatého Matéje pije sk¥ivan
zkoleje.... . . . ..o Lo 42
Brokolicovd polévka se svitkem . . . . . . 44
.Kajzrsmérn® neboli cisa¥sky trhanec . . 44
Sulc a barevny aspik . . . ... ... ... 45
BREZEN ... .................. 46
9/ Ptécivas jesté potfebuji . . . . .. .. 46
Cockovdpolévka . . . ... ........ 47
Krdliknaviné . ... ... .. ...... 48
Mrkvdnky . ... ... ... ... ... 48
10/ Aby vas zahrada neuhnala . . . . . . . 49
Polévka s cervenoutepou . . . . . .. .. 50
Rutecitizky . . ... ... ...... 51
Jable¢ny strudl s pivem . . . ... .. .. 51




11/ Jakej je to mazanec...
Jiddsky . . .. ..o L.
Jarni nddivka neboli ,hlavicka“ . . . . . .

Dobry mazanec . . . ... ........
§pendt ze ,vselikého bejli“ . . . . .. ..
12/ Na slovi¢ko o kraslicich

Kouzleni s vatenimvajec . . . . ... ..

Pelend jehnéci kytka . . . . ... ... ..
Knofliky . ... ... ... .. ... ...
13/ Krakonosova zahradka . . . . . . . ..
Jarni bylinkovd polévka . . . . . ... ..
Kohouteknaviné . ... ... ... ...

RyZovy ndkyp s ovocem . . .. ... ...

14/ Nad hnévem nenech zapadnout
slunce... . ...... .. .. ... ...
Skvarkové placky kynuté . . . ... ...
Veprové jazycky s kyselou omdckou . . . .
Makovec . . . ... .. ... ... . ...
Makovy zdvin . . . . ... ... ... ..

15/ O trvanlivostivéci . .. ... .....

Rajskd omdcka podle Sroubka

Pomerancovy likér neboli Cointreau . . .
16/ Kyti¢ka fialek . . . ... ... ... ..
DriibeZi jdtra na slaniné

Domdci langose . . . .. ... ... ...

53
53
55
56

59
60
61

64
64
65

KVETEN
18/ Jak se stavimdje . ... .. ... ..

Broskve napiskotu. . . . . . ... ...

17/ Sabat ¢arodéjnic

Kurteci zdvitky znojemské . . . . . . ..
Svojanovsky gulds . . . . ... .. ...
Mramorovd babitina bdbovka . . . . .

Kulajda z mdjovek . . . . .. ... ...

Treska v pivnim tésticku

Jarni dortik nepeCeny . . . . ... ...

19/ Zamilovanost, laska... a?
Porkovd polévka s tyrolskymi

knedlicky . . ... ....... ... ...
Rizky CordonBleu . . . . .. ... ...
Makové buchty . . . .. ... ... ...
20/ Médmeradikotata . . . . . ... ...
Driibkovd polévka s krupicovymi nocky . .
RyzZe zapelend s dribeZimi droby . . . .
Viénovské dvojctihodné vdolky . . . . .
21/ Spargl, chiest nebo asparagus? . . .
Sparglovka . . . .. ...........
Chrest zapecleny se Sunkou . . . .. ..

Kurteci medailonky s chiestem

22/ Pted bezem klekni . ... ... ...

Bezovd $tdva z kvétil

Bublanina z prvnich tfesni . . . . . ..

Drozdovd pomazdnka . . . . ... ...

91

. 93

94



CERVEN . ... ................

23/ Jahodovycdas . ...........
Livance sjahodami . . . .. ... ...
Kynuté jahodové knedliky . . . . . . ..
Jahodovy kysel . . . .. ... ... ...

24/ Koncerty v zahradach . . ... ..
Zapelenykapr . . . . ... ... ...
Karbandtky na §védsky zpuisob . . . . .
PInéné pernicky smandli . . . . . . ..

25/ Na svatyho Jana neni noc

Zddnd... ... ...
Krémovd kvétdkovd polévka . . . . . .
Srbské zebirko . . . . ... ... ...
Mrkvovépirozky . . . . ... ... ...
26/ Letni pouté aprocesi . . . . .. ..
Kresnéplacky . ... ... ... ....
Krativoldda . . . .. ... .......

Piskotovd roldda s malinami . . . . . .

CERVENEC ... ..............
27/ Prazdniny, vakace a Marie Terezie . .
Bramboratka . . . ... ... ... ...
Ptirodni #izek neboli ,nattirek” . . . . .

Bortvkovy kold¢ kynuty . . . . . . ...

28/ Az se zima zeptd... aneb chvila

zavarovani . . . ... ... .. ...
Rybiz jako brusinky . . ... ... ...
Znojemské okurky . . . ... ... ...

101
101
102
103
103
104
105
106
106

108
108
110
110
111
112
112
114

115
115
116
117
117

118
119
120

Ovocny sirup . . . .

29/ Az se zima zeptd podruhé — mate ¢im

Pinény zelny nebo vinny list . . . . . .

Pecené nové brambirky . . . . ... ..

Stramberské usi . .

30/ Gastronomicka turistika . . . . . . .

Raclette . . . . ..
Pstruh v kabdtku .

Citrénovy dort z Provence . . . . . . ..

SRPEN . ... .......

31/ Kdyz vyschnou louZe i potoky

Drstkovd polévkazhub . . . . ... ..

Merurikové tvarohové knedliky . . . . .

Kvasend zelenina .

32/ Pozdravuje vas svatej Vavienec... . .

Vyvar s jatrovymi knedlicky . . . . . . .

Skopové na majordnce . . . . . ... ..

Obzinkové buchty s h

ruskami. . . . ..

33/ Aby se ditkonenudilo . . ... ...

Téibornicky eintopf

Klobdsky z jehnéte .

Jable¢né vdolky . .
34/ Ceska strava lidova

Koprovka, nebo kenovka? . . ... ..

Svickovd pelené . .

Svestkové prehejbdky




35/ Houbatska zavislost
Smazenice s krupici

RiZovky plnéné masem
Houbové placicky
Naklddané houby

2 v 2

ZARI
36/ ,Ptijdte na besedu!”
Jetabinka

Syrové pohosténi . . . .. ... ... ..

Ptilohovd Cervend zelenina . . . . . ..

37/ Knedliky, slivovice, povidla
Povidlové kraple
Vdolky s povidlim
Uzené s ,trnéenou mdckou” . . . . . . .

38/ Zeli a cisatské posviceni

Domdci kysanézeli . . . ... .....

39/ Vseobjimajici teplo... . . . . .. ...
Ceskézeli . .. .. ............
Slovenskd kapustnica aneb zelfiacka
Jvyprostovacka®

Klobdsniky . . . ... ....... ...

RIJEN
40/ Obramborach . . . . ... ... ...

Brambordk . . . . ... ... ... ...

Plnéné bramborové knedliky

Nastavend kase

144
145
145
146
147

148
148
150
150
151
152
154
154
155
156
157
159
160

161
162

163
163
165
165
166

41/ Méla babka ¢tyry jabka...
Krehky jable¢ny kolaé

Jablecny kren k ovaru
Jable¢ny svitek . . . . . ... ... ..
Krehky jable¢ny zdvin . . . . . ... ..
42/ O perniku (nikoliv pervitinu) . . . .
Pernik na vykrajovdni a tvarovdni . . .
Poleva na malovdni perniku . . . . . . .

Proslazend pomeranéovd kira
43/ ...kde domov muj?
Selskd vepfovd pecinka
Staroceské knedle
Domdci sunkofleky
44/ Az Hubert zaveli... . ... ... ...

Kancéi se sipkovou omdckou

Zajic cibuld¢

Srnéitizky . . ... ...
LISTOPAD . . . . . ... ...........
45/ Ze zemé jsem na zem ptisel... . . . .
Ndpoje proti stresu a nachlazeni . . . .
Svarené vino

Hriaté ¢ivafonka . . . ... ... ...
Glogg . . ... ... ...
Dobryéaj. . ... ... ... ...

46/ Na den svatého Martina... . . . . ..
Svatomartinskd husa

Kaldoun s knedlicky



Martinskyrohlik . . . . ... ... ... 191

47/ Prijdte skuzelem . . . .. ... ... 193
Kyselo . ......... .. ... ... 195
Rohlitky se skvarky . . . .. ... ... 196
Vidno¢nistéla . . . .. .......... 196

48/ Cecilka a Katetina . ... ...... 198
Krehtik . . . ... ... ... .. ... 200
Zajicna smetané . . . ... ... ... 201
Loveckd pastika . . . ... ... .... 202
PROSINEC ... ............... 203
49/ Advent . . . . ... 203
Vanilkové rohlicky . . . ... ... ... 205
Medvéditlapky . . ... ... .. ... 206
Slepované hvézdicky . . . . . ... ... 206

50/ Mikulas - legendy a realita . . . .. 207
Islské dorticky . . . ... ..... ... 209
Cajovépecivo . . ... ......... 210

Citrénové pulmésicky . . . . ... ...
51/ Lucie nociupije... . . . . . ... ...
Kokosky
Suhajky
Vost hnizda neboli ilky

52/ ,Aj, Vanoce nastaly... . . . . ... ..
Muzika . . . . ... ... ... .. ...
Stédrovka aneb vinocka . . . . . . . ..
Houbovec. . . .. ... .........

Rybi polévka stédrovecerni

PROSINEC

53/ Mladatka, sluzba a Novy rok . . . .
Silvestrovsky ovar, nebo pecené

kolinko?

Novoroéni basta

O autorce







Uvod
Bfezen, za kamna vlezem. Duben, jesté tam budem...

Kdo by neznal lidové réeni o dvou mésicich
vrtkavého pocasi? Mné uz od détstvi tahle pra-
nostika evokovala néjaké Gtulné zdzemi, ,zasi-
varnu“ za kamny, kam je mozné zalézt s knizkou,
v milém teple se zalist a na vSechno zapomenout.
Od kamen se linula vané dobrot, které se tam
chystaly.

S ptedstavou téhle atmosféry jsem sestavila
knizku s vypravénim o prostém béhu Zivota, o li-
dovych tradicich a svétcich a s mnoha osvédéenymi
recepty z kuchyné nasich prababicek. Kniha je dé-

lena na 53 ¢asti sledujicich jednotlivé tydny v roce,
muZe se tedy stat jakymsi viceletym kalendariem,
které muzete kdykoliv otevtit pro inspiraci nebo
nendrocné ¢teni k odpolednimu kaficku.

Jestli vim moje povidani a ndvody ke kuchatské-
mu tvofeni pfinesou trochu té klidné starosvétské
pohody, bude moje snaha odménéna vrchovaté.

Moji mili! Pékné pocteni a kulina¥ské uspéchy
vam preje

autorka
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LEDEN

1. tyden v kalendafi

Na Novy rok o slepici krok...

Ct+ole+B

Christus Mansionem Benedicat aneb Kristus po-
zehnej tomu p#ibytku. A to nejen vaemu domu
nebo bytu, ale celé nasi malé krasné zemicce. Aby
ji nezkrusila krize, ale hlavné, aby se lidé vratili
k tradicim slusného chovani. V tom to vSechno
vézi — ve sludnosti, mozna v dodrZzovani téch
prastarych mravnich ptikazani, které nam prede-
psal kdysi kdosi jako Desatero. Podobné mravni
zdkony ukladaji svym oveckdm vsechna svétova
naboZenstvi i pravni tady bez vyjimky.

Vsimnéte si prostych lidovych pravd - prej
a bude ti prdno. Kdo zavidi, skodi predevsim sobé.
Zavist ho uzira zvnittku jako nemoc, brani mu ve
$tastném pohledu na svét a on prohrava svij zivot
v neradosti... Prdzdny klas zvedd hlavu, plny ji skldni.
Ano, kdo je moudry a vzdélany, je také pokorny.
Vazi si lidi, prirody, pratelstvi, moudrosti stafi,
poctivé hry, nehazarduje s ¢asem, ktery mu byl
vymezen na pozemské pouti.

Nedavno na mne z néjaké knizky vypadl zalozZe-
ny listek s modlitbou Thomase Moora. Zasla jsem
nad tim prostym vyjadfenim hluboké moudrosti.

Doprej mi chut k jidlu, Pane, a taky néco, co bych jed.
Dej mi zdravé télo a nau¢ mé s nim zachdzet.

Dej mi zdravy rozum, at vidim dobro kolem nds.

At se hiichem nevydésim a napravit jej umim véas.
Dej mi mladou dusi, at nenatikd, nereptd.

Dej, at neberu moc vdzné své posetilé malé JA.

Dej mi, prosim, humor a milost, abych chdpal vtip.
At mdm radost ze Zivota a umim druhé potésit...

Ptivitejte u svych dveti Kaspara, Melichara a Bal-
tazara. Prispéjte jim podle svych moznosti.

At vam ta t¥i pismena s letopoctem, kterd vam
napisi svécenou kfidou na osténi dveti, pfinesou
$tésti, at uz znamenaji inicidly jmen vychodnich
Mudrcti klanicich se pted vice nez dvéma tisici let
pravé narozenému Spasiteli nebo jsou to zacatky

t#i slov novoro¢niho pozehnani.
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Svatky jsou za ndmi, tak budeme vatit trochu ~ Polévka s pohankou
méné slavnostné. To ovéem neznamend, ze by  SuSené houby dejte do hrnku a zalijte smési vlazné

stravnikim nemeélo chutnat. vody a mléka.
V hrnci rozpustte sadlo, ptidejte olej a nechte
2 o & zpénit na drobno nakrajenou cibuli. P¥idejte hrubé

14 Leden



nastrouhany celer, na kole¢ka pokrajenou mrkev
a na mensi kousky nakrajeny pérek. Chvilku res-
tujte. Vodu z hub slijte do hrnku, vymackejte je
a podle potteby prekrijejte. Dejte je k zeleniné
a cibuli na chvilku opéct, pak vse zalijte vodou
z hub. Okoreinite muskitovym kvétem, strouha-
nym su$enym zazvorem, osolte, pfidejte vyvar
nebo horkou vodu s kostkou kvalitniho bujénu. Ke
konci vateni vsypte drcenou pohanku, poditejte se
1Zici pohanky na osobu, polévku odstavte a nechte
20 minut stat. Pohanka nabobtna v horké polévce
aneni t¥eba ji vatit. Mezitim si ptipravte maslovou
jisku, polévku ptivedte k varu a zahustéte jiskou,
dobfe rozslehanou v trosce studené vody. Povatte
5 minut. Kdo si hlid4 kalorie, posta¢i mu zahusténi
pouze pohankou. Nakonec ptidejte sekanou zelenou
petrzelku, ve smetané rozmichané Zloutky alzicku
masla. Dal uz polévku nevatte.

Tato syté polévka kupodivu chutnd i détem,
které zeleninu moc ,nemusi®...

Spekové knedliky
Mrazivé pocasi pfimo svadi k néjakému vydat-
nému pokrmu. Spekové knedliky mezi takové
bezpochyby patti.

Dva dny starou veku nebo Zemle nakrijejte na
kostky. V kastrole rozpelte drobné pokrajenou
slaninku, na ni dejte osmazit cibuli a ptidejte kost-

Leden

ky Zemle. Nechte pomalu osmahnout do zlatova.
V kotliku rozslehejte vejce ve vlazném mléce, osol-
te, mali¢ko opeptete, ptidejte mouku s kypticim
praskem a vymichejte hladké omeletové tésticko.
Do osmazené housky vmichejte pokrijené libové
i tu¢né varené uzené maso, zalijte téstickem, pro-
michejte a nechte tekutinu vsdknout. Pak znovu
lehce promichejte. Mélo by vzniknout tésto poné-
kud tuzsi nez na houskovy knedlik. Navlh¢enyma
rukama tvoite ,tenisdky“ a vlozte je do vatici mirné
osolené vody. Az knedle vyplavou, dopfejte jim
jesté dvé minuty varu a pak jeden knedlik otestujte,
je-li dobte provatreny. Ke $pekovym knedlikim se
samoztejmeé hodi varené kysané zeli, ale maze to
byt i ¢ervené zeli z hlavky. A pokud knedliky po-
sypete rozpecenou slaninou s krouzky do ¢ervena
osmazené cibulky, bude to mana nebeska.

Pot¥ebujete: 6 housek, 1 cibuli, 20-25 dkg
uzeného masa, 20 dkg slaniny, 2 vejce, stl, pal
kavové 1zicky kypriciho prasku, salek teplého mléka
a pul $4lku polohrubé nebo hrubé mouky, sekanou
zelenou petrzelku.

Jahelnik

Ze vam jahly ne$makuji? Zkuste ptipravit prosny

nakyp podle tohoto nadvodu a zménite nazor.
Jahly nesméji byt staré, protoze ¢asem hotknou.

Vyperte je ve studené vodeé, ¢imz vyplavite pripad-
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né drobné necistoty. Pak je dvakrat spatte vatici
vodou. Na ¢tvrt litru spafenych a okapanych jahel
nalijte litr mléka, osolte, ptidejte 1Zici oleje nebo
masla, $petku muskatového otisku, $petku skoti-
ce a kousek vanilkového lusku a ptivedte k varu.
Pak zmirnéte teplotu na minimum a nechte jahly
Jtahnout” do zméknuti. Kasi nechte zchladnout,
vyberte vanilkovy lusk, vmichejte do ni kus mas-

la, pul 8alku smetany, 2-3 Zloutky, trochu rumu,
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podle chuti muskatovy otisek nebo kvét, hrstku
cukru, strouhanou karu z bio citrénu a nakonec
hodné pevny snih ze zbylych bilkd. Do méslem
vymazaného pekacku nebo zapékaci keramiky
upravte prvni vrstvu kasoviny a posypte ji husté
rozinkami, vypeckovanymi suSenymi $vestkami
a horkou vodou proplachnutymi su$enymi me-
rutikami. Véts$i ovoce miZete ptipadné pokrijet na
mensi kousky. Dobré jsou i susené brusinky. Dejte
dalsi vrstvu jdhel, znovu susené ovoce a uzaviete
vrstvou kage. Povrch pohéazejte kousky masla a dejte
zapéct do zlatova. Pokud mate navic bilky, mizZete
znovu uslehat pevny snih s nékolika zrnky solia do
tuhého snéhu zaslehat mouckovy cukr.

Ke konci peceni navrstvéte snih na povrch
jahelniku do malebného pohoti. Dejte na chvilku
zapéct, aby se vriky zabarvily do svétle zlatorazo-
vého odstinu a snih ztuhl.

Leden



LEDEN

2, tyden v kalendari

Kdyz v lednu véely vyletuji, nedobry rok ohlasuji...

Na cuter, m%aﬁ

...zpivavali si lidé v podhorskych vesnicich do
rytmického klapotu stavii, za nimiz od rana do
velera od podzimu do jara sedéli, prohazovali
¢lunek osnovou a tkali kanafas nebo pevné platno.

Kdyz ob¢as drzim v ruce archivni kusy lido-
vého odévu, hrubé, poctivé, tézké, podivuhodné
pestré kanafasky, tenké vybélené domici platno
kosilek s jemnou vysivkou, neskutec¢né filigran-
skou uzlickovou vysivku malych ¢epecka zvanych
,lebky“ a nddherné vysivané fértochy, ptam se
s izasem, kdy na to vSechno vzali ti nasi predko-
vé as? Jak to jejich ruce, zhrublé tézkou d¥inou,
dokézaly?

Samoztejmé se nabizi snadna odpovéd - nebyla
televize ani pocita¢, které dnes lidem kradou ¢as
ke smysluplné praci a tvofivosti. Ale to by bylo
ptilis jednoduché, i kdyz asi pravdivé vysvétleni.
Proménil se Zivotni styl, naroky, Zivotni rytmus.

Oblékame se do pramyslové vyrabénych textilii
a ve staroddvnych tuhych cajkovych kalhotéach by
se mnohy muz necitil nejlépe.

Zamyslim se nad tim, co zistane po nasi nebo
spiSe po soucasné mladé generaci pro budoucnost.
Po nasich predcich ztstaly nddherné vysivané satky,
ubrusy, zastéry, muzské vesty. Balicky zamilova-
nych dopist, pfevazanych stuzkou. Dopisy z vojny.
Denicky. Knihy ru¢né psanych recepti predava-
nych z generace na generaci. Kroniky. Zazloutlé
fotografie a pohlednice, psané dhlednym pismem,
byt byl jejich pisatel téZce pracujici femeslnik.
Staré roubené chalupy, které z krajiny nevyc¢nivaly
aneurazely vkus ostte jedovatou barevnosti fasad,
ale sedély pokorné jako kvo¢na na kuratkach ve
strdni pod koSatym stromem. Knihy v kozZenych
vazbach, ohmatané alaskané pracovityma rukama.
A mnoho predmétq, véetné nafadi, na nichz jejich
vyrobce stvofil nepatrnou ozdobu. Protoze kazda
véc, kterou dtive ¢lovék zhotovil, stdla mu i za to
ozdobeni vrubofezem, kovanim, malbou.
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Co zGstane po nas? Paneldky? Podivna architek-
tura podnikatelského baroka? Esemesky, e-maily,
pocitac¢ové hry?

Nechci mentorovat, jenom bych si pféla, aby
selidé s pokorou vraceli k opravdovym hodnotdm
Zivota a nenechali si vhucovat predstavu o jednodu-
chém a snadném Zivobyti ani reklamou, ani politiky.

*** *** ***

Nedélni babovka

J4 vim, Ze vét$ina z nas si preje shodit néjaké
to kilo, zejména ted po vano¢nim a novoro¢nim
hodovani. Ale babovka, ta vynikajici babic¢ina, je
spojena s nedélni odpoledni pohodou u kafi¢ka,
s klidnym ptijemnym popovidanim se zndmymi,
ptibuznymi ¢i s rodinou. A tak si ji alespoii obcas
doptejte, nebo ji doptejte svym blizkym.

Potiebné suroviny: 6 vajec, 5 dkg ustrouhané
¢okolady na vareni, 10 dkg mletych nebo nastrou-
hanych vlasskych ofechii, 20 dkg masla, 30 dkg
mouckového cukru, 40 dkg polohrubé mouky,
kelimek 8lehacky, 1 kyptici prasek do petiva, jemny
vanilkovy cukr na posypéni.

Bibovkovou formu peclivé vymazte méslem
a vysypte hrubou moukou.

Maéslo se Zloutky a cukrem utfete do pény. Mouku
promichejte s kypticim praskem. Do Zloutkové pény
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vmichejte mouku, pak ofechy a ¢okoladu, smeta-
nu ke $lehani, a nakonec lehce pomoci $pachtle
prevalovanim zapracujte tuhy snih z bilkd. Bilka
muze byt i o dva vice. Snih nejlépe uslehite se
$petkou soli. Naplrite formu a pecte p#i 160-180 °C
do chvile, kdy se pecivo zatne oddélovat od stén
formy. Spejli vyzkousejte, jestli je tésto dosta-
te¢né propecené. Po vytaZzeni musi byt sucha,
nelepiva.

Vlaznou babovku opatrné vyklopte na m¥izku
nebo ¢isty val, pocukrujte a miZete jit uvatit ka-
ficko se smetanou...

Chlupaté knedliky
aneb drnédky, klouzaky, bosdky apod. Tradi¢nilidovy
pokrm, ktery se opét vraci do naseho jidelnicku.
Nastrouhejte 5 oloupanych syrovych stfedné
velkych brambor mou¢ného typu, dejte na ced-
nik, proplachnéte studenou vodou a dobte vy-
mackejte. Dejte do misky, zalijte trochou teplého
mléka, ptidejte jedno vejce, pal kdvové 1zi¢ky soli
a 4 Izice hrubé mouky. Mtzete ptidat lZicku skro-
bové moucky. Dobte promichejte a podle potteby
zahustéte trochou strouhanky. Mokrou rukou
vytvarujte asi 8-10 knedlikl a naraz je vlozte do
varici mirné osolené vody. Po malé chvilce, az se
knedle ,,zatdhnou®, je uvolnéte ode dna a pomalu
vafte 10-15 minut, podle velikosti. Vyberte a hned
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podévejte posypané rozpeéenou slaninou s osma-  Zimni salat
zenou cibulkou, kysanym vafenym zelim a podle = V dfivéjsich ¢asech mély venkovské domacnosti
chuti a moznosti platkem vatené uzené krkovice = ponékud omezené moznosti pfi sestavovani zimniho

nebo vepfovymi vypecky ¢ili vrabci. jidelni¢ku, pfedevsim ptivybéru zeleniny a ovoce.
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Mohly vyuZit jablicka, uloZend na padé v sené,
susené ovoce, fepu, tufin, ale pfedevsim kysané
zeli, kterého bylo vzdycky dostatek v rozmérné
kadecce. Pravé to zeli ma tolik prospésného pro
nase zdravi, Zze ho miZeme sméle vyuzivat i my.
Pokud nemate domdci, vlastnoru¢né nasglapané,
kupte kysané zeli v si¢ku. Pfedem ho ochutnej-
te, a pokud se vam zd4 byt prilis ostré, dejte ho
na cednik a proplachnéte studenou vodou. Zeli
prekrdjejte, dejte do misky, pridejte na jemno
nastrouhanou syrovou mrkev, oloupané a na hru-
bém rastru struhadla nastrouhané jablko a drobné
nakrdjenou cibuli. Promichejte a p¥ipravte podle
vlastni chuti zalivku ze soli, cukru, citrénové stavy,
vody a dobrého oleje. Pokud mate radi salat osttej-
81, muzete pridat i 1zicku Cerstvé nastrouhaného
kfenu, chutnd jeipaZitka, zelena nat z cibule nebo
1Zi¢ka jemné usekaného ¢erstvého kopru. Dejte do
chladna a jezte kdykoliv. Jen pfipominam, Ze zeli
nesmi byt v kovové nadobé.

Podplamenice

Za dob nagich prababicek byl ¢erstvy chleba lahad-
kou. Cerstvy chléb se nakrajoval az druhy den. Pro¢?
Jednak ze zdravotnich davoda - ¢erstvé upecené
kynuté pecivo nadyma, a hlavné proto, Ze vlazny
chleba je tak dobry, Ze by se ptilis rychle snédl.
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Aby déti o tuhle lahtdku neptisly, pekly jim

maminky v peci po upeleni bochnika placky ze
zbytku chlebového tésta. Zapekly v nich susené
$vestky, jindy je pomazaly povidlim, ale nejlepsi
byly se soli a kminem. Nékdy z tésta vytvarovaly
rizné pandky, fanfuliky, certy nebo miminka. My
sice nemame chlebovou pec, ale ty placky zvané
podplamenice miZeme pfesto zkusit.

Do ptl kila hladké Zitné mouky nasypte sicek
su$eného drozdi, ptridejte $petku cukru, pal 1zicky
soli a vlaznym mlékem vymichejte vla¢né tésto.
Nechte zkynout. Tésto pak rozdélte a rukou vy-
tvarujte ovalné placky. Nozem naznacte mtizky,
povrch placek pottete octovou vodou a posypte
hrubou soli a kminem. Upecte do ¢ervena na
plechu vysypaném hladkou moukou. Cast Zitné
mouky lze nahradit pSeni¢nou celozrnnou nebo
$paldovou.

Leden



LEDEN

3. tyden v kalendari

Na svatého Marcela leze zima do téla...

Masopus®s

Prvni dekdda nového roku p#inasi zpravidla to pravé
zimni pocasi. A to je nejlepsi pocasi k ptijemnému
odpocinku, zachumlédni do teplé deky a posezeni
u kamen, k ptipravé horkého vonavého napoje
a sledovani vlocek honicich se za oknem. Kdo se
pred touto siestou odhodla k hodince pohybu na
bézkach, vychutnd si okamziky pohody v teplé
svétnici o to intenzivnéji.

Vsimli jste si, Ze se den o trochu prodlouzil?

Po T¥ech kralich zacalo zvladstni obdobi, paté
ro¢ni obdobi. Nasi pfedkové si rok délili na jaro,
léto, podzim, zimu a - masopust. Doba tancovacek,
hodovéni, tu¢nych jidel, zabija¢ek a smazenych
koblih, piti ostrych ndpoja, doba kondni svateb
a nakonec vyvrcholeni a zaroven ukonceni ma-
sopustu obchizkou Maskaradu, tedy pravodu
masek, kdy se lidé chovaji rozpustile, nevazané
a ponékud blaznovsky...

Masopust vznikl uz velice ddvno v dobach an-
tiky oslavami boha obZerstvi Baccha a boha slunce
Saturna. Bakchandlie a saturnalie ptinasely spolu
i oslavu plodnosti a mnohé ritudly s prosbami
o bohatou urodu.

V nazvu italského karnevalu jsou obsazena dvé
slova: carni-maso a vale- sbohem, tedy maso-pust,
rozpustte zasoby, uzivejte tu¢ného masa a rozver-
nosti, nebot véechno pomine, i maso v kominé
a véemu udini p¥itrz pt¥isny Popelec.

Jak vypocitat proménlivy zdvér Masopustu?
Zacina vzdy pravidelné po Trech krélich a kon¢i
Popele¢ni stfedou, oviem ta je kazdy rok jindy.
Musime znét, kdy nastane prvni jarni Gplnék, tedy
mésic v uplitku po prvnim jarnim dnu, v soucas-
nosti je to uz 20. bfezna. Prvni nedéli po tomto
uplniku je Hod bozi velikono¢ni. Odpocitidme-li od
tohoto svatku ¢tyticet dni zpét, nedéle se ovSem
nezapocitavaji, dostaneme se k Popele¢ni stredé
a pted ni k poslednimu dnu masopustu, Ostatkim,
masopustnimu Uterku, Kon¢inam.
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