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Upfimneé, ja jsem zddné ambice psat knihu a jesté navic kucharskou vibec neméla. Kdyz jsem tuto nabidku
dostala, vzala jsem si ¢as na rozmyslenou a zvdzeni vsech pro a proti. Nakonec z toho ani tak nevznikla
kniha ,Ceské peceni pro cely rok” ale spise ,moje peceni po cely rok” | kdyz ty krdsné ceské a staré recepty

opravdu prevazuji.

Nejsem zddny profesiondlni pekar, kuchar ani cukrdr. Vsechno kolem kuchyné a femesel mé ale neuvéritel-

né bavi, a tak se nejspis fadim do néjaké kategorie tvorici srdcar.

Nemyslim si ani, ze vitézstoi v pekarské televizni show ze mé déla nékoho s vétsim patentem na rozum.
Jsem snad pordd stejnd. Nepotrebuji to v Zivoté nékam vysoko dotdhnout, mnoho vydélat, byt slavnd.
Predevsim bych moc chtéla byt tplné normdlné vyrovnand sama se sebou. ProtoZe jen clovék, ktery se
md rdd takovy, jaky je, dokdze byt laskavy ke svému okoli. ZIi a neprejici jsou jen lidé, ktefi maji néjaké

problémy sami se sebou.

Takze mdm vlastné jediné prani. Budme k sobé hodné laskavi, méjme se rddi a ,Dédictuvi otcti zachovej

ndm, Pane”.
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8 Otnize *

Jsem pekarskyj nadsenec, nikoli profesiondl. A tak si ani tato kniha neklade profesiondini cile. Sepsala jsem
vice nez 80 mych nejoblibenéjsich a nejpouzivanéjsich receptur pro cely rok. Inspiraci ¢asto cerpdm ze sta-
rych receptur a knih, mnoho receptii mam podédényjch, ale obcas se inspiruji i za hranicemi nasi krdsné zemé.
Je ale pravda, Ze se vzdy snazim pouzivat zdkladni ingredience a to, co roste kolem nds. V knize tudiz nena-

jdete Zddné prilis exotické a téZko dostupné suroviny.

Veétsinu ingredienci uvddim v knize v gramech - a to vcetné tekutin. Vim, Ze to neni uplné obuyklé, ale z mno-
ha davodd mi to prijde praktictéjsi. Kdyz pecu, mdm vdhu u sebe, odmérku musim casto hledat. Kdyz si
potrebuji prepocitat mnozstui surovin (snizit nebo zvgsit ddavku), také se mi daleko lépe pracuje s jednotkami
hmotnosti. Kdyz néco pecu, pouzivdm klasickou troubu, predem predehrdtou, staticky ohrev (horni a dolni
peceni). Horkovzduch pfi peceni pouzivdm zcela vyjimecné a u receptu na to vzdy upozornuji.

Protoze jsem nadsenec do folkloru a milovnik tradic, mdm také mnoho receptt spojeno s ruzngmi svdtky
a ro¢nimi obdobimi. Proto jsem se rozhodla rozdélit knihu na jednotlivé &dsti roku a navic ji lehce doprovodit

ukazkami nékterygch remesel, tak jak je vedeme doma.

Abyste méli skvély domou, nepotrebujete stovky designovych doplnkd. On kolikrat hrnek po babicce nebo
vlastnorucné vysity sacek na chléb udéla mnohem vice tepla a radosti. Vystupme z materialistického a kon-
zumniho svéta, zastavme se a vnimejme obycejnost, poezii a jednoduchost Zivota. To je totiZ to, co je a bude

¢im ddl vzdcenéjsi.
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Byjuvd v tom kniznim svété takovym zoykem, Ze jistou nefinancni odménou autora je prostor, kde mize podé-
kovat své rodiné partnerim a vsem dalsim, které uzna za vhodné. Mohla bych dékovat tisicam lidi, ktefi maj
Zivot néjak ovlivnili a nepfimo mé doved|i az sem. A jd jsem vsem témto pFibuzngm, pfatelam i nepfatelim
neskutecné vdécnd. Zamérim se vsak pouze na dékovdni tém, kteri se opravdu néjakym zptsobem podileli
na vzniku této knihy. Néktefi poskytli primou pomoc a néktefi si museli v pribéhu prdce na knize ledacos
odpustit a ledacos tolerovat.

A zacneme hned od konce.

Muj muz a nase déti si museli odpustit prazdniny a tolerovat vécné prepracovanou a pékné vypecenou mamu.

Miluji vds.

Fotograf Jakub (@jakub_jacko___) opatfil knihu nddherngmi fotkami. A jd mu dékuji, Ze to nejsou jen tak
néjaké produktové fotky, ale za kazdgm snimkem stoji pribéh. Jakube, dékuji za tebe z celého srdce. Spolupra-
covalo se mi s tebou nadmiru dobre.

Dékuji panu Kucharskému (@moravskyfotograf_) za nddherné fotky nasi krdsné (nejen) Moravy.

Obchodu NILA (@nilastore_official) dékuji nejen za zaptijceni nadhernych Sati (napf. zn. McVerdi) a nddobi
k foceni (napr. zn. Serax), ale predevsim za jejich obchodni filozofii. NILA nakupuje a proddud obleceni a doplriky
té nejuyssi kvality, vyrobené k pfirodé setrnym zplsobem a za spravedlivgjch podminek. Je krdsa je sledovat

a radost u nich nakupouat.

Ceské porceldnce Leander-Fresh (@porcelan_leanderfresh), kde jesté rucné a s tictou k Femeslu vyrdbi porce-
lan tradi¢nimi postupy, patfi velky dik za zapdjcené nddobi.

Floristovi Filipovi (@filipsbouquete) dékuji za vsechny krdsné vazby a kvétiny. Ono v parném lété uvdzat

tfeba adventni vénec...

Spolecnosti Kitchen Aid (@kitchenaidcz_sk) patri dik za tzasné vygkonné kuchynské roboty, které mi kazdo-
denné usnadriuji kuchyriskou dfinu a na jejichz ndkup naleznete v této knize i slevovy kdd.

Panu Kubdkovi z tkalcovny Strmilov dékuji za zapdjéeni nddherngch vinénych dek a Inéngch doplnka.
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Pani Vranové dékuji za specidlni kratochvilnou vystrihovdnku. Vymyslela ji naprosto nezistné v kavdrné

u nasi spolecné kdvy.
Pani Svamberové (@svambi_original) dékuji za ndurh a origindlni tisk textilu.

Dékuji z celého srdce vsem uzasngm zendm v Muzeu v pfirodé Vysocina a Valasskému muzeu v prirodé
za ndhled do bydleni nasich babicek a moznosti pofizeni nékterych fotografii.

Posildm pozdravy do Stiizovského mlgna Sikovnému panu mlynari a jeho rodiné. Dékuji nejen za mouku,

pfimo u nich ve mlgné vzniklo i nékolik krdsnych fotografii.

Dékuji cokolddovné Hertifek a spolecnosti Sonnentor nejen za jejich Gzasné vyrobky, ale také za nadhernou
firemni kulturu a ohleduplnost k prirodé. Jsou to mé podnikatelské vzory.

Dékuji také spolecnosti Bella rose za dar prevazené textilnich doplriki a drobnyjch dekoraci.

A zdvérem vsem mym pratelam a pritelkynim na telefonu. Zejména kmotre Edité, kamarddce Barunce,

Stépdnovi a Josefoui.
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o Smasent boinky, *

Tuhle obdobu bozich milosti déldvala babicka mé spoluzacky. Tam u nich na Hané jsem byla na své proni mu-

zice a nad talifem téchto koitki moznd zacala i moje ldska k folkloru. Kdyz jsem je délala poprué, nevérila jsem,

Ze z tak tuhého tésta vznikne néco tak kiehkého a lahodného. Takze se nelekejte a urcité je zkuste.

Ingredience:
(na asi 30 ks)

125 g hladké mouky
30 g studeného masla
15 g cukru moucka

1 Zloutek

2 |Zice mléka

2 |Zice bilého vina

Spetka soli

Postup:

Ze vsech surovin vypracujeme tuhé tésto, které bude mit konzisten-
ci podobnou nudlovému. Tésto si zakryjeme, aby neosychalo, vzdy
kousek odkrojime a rozvalime na velmi tenouckou placku.

Viykrajujeme dvé velikosti kvétinek (4,5 a 3 cm). Stied vétsi kvétin-
ky potfeme bilkem a nahoru pfilepime mensi. Obracenou varec-
kou potom stlacime stfed kvétinek az na desku stolu. Nebojime
se pritlacit, jinak se ndm kvétinky v horkém oleji rozpadnou. Dolik
také potfebujeme k pozdéjsimu naplnéni zavareninou.

Kvétinky smazime v rozpéaleném tuku z kazdé strany asi minutu
do rtzova. Prebyte¢nou mastnotu nechame odsat na papirové utér-

ce. Stfedy naplnime pikantni zavareninou a celé lehce precukrujeme.

7';-# - Kvétinky jsou nadychané diky vinu, které tady funguje i jako kypfidlo, proto ho urcité nevyne-

chavejte.

WRGES
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Ingredience:
(na 3 ks o velikosti
20 X 20 cm)

Tésto

500 g hladké mouky
250 g mléka

40 g Cerstvého drozdi
100 g cukru krupice

100 g rozpusténého masla
2 Zloutky

$petka soli

50 g mandlovych platku
50 g rozinek v rumu

1 1zi¢ka citronové kiry
trochu hladké mouky

na popraseni

Ndpln

750 g tu¢ného tvarohu
2 cela vejce

150 g piskového cukru
50 g mandlovych platkd
50 g rozinek v rumu

1 |Zice citronové kiry

1 vanilkovy cukr

Dokonceni

10 IZic strouhaného perniku
100 g rozpusténého masla
50 g rumu

cukr moucka na posypani




o Hoickgbolic ©

Kazdd oblast md ten sviij hodoboZovej kold¢. A tenhle nds mad rozinky a mandle uz i v tésté a po upeceni se
koupe v rumu a masle. Tradi¢né se pripravuje na Hordcku na pouté a vsechny Horriacky tordi, Ze nad néj v zemi
zdejsi neni. Na rozdil od jingch region md tento koldc¢ i netradicni hranaty, Ctuercovy tvar. A vite proc? Protoze
Hordcko patfilo v minulosti k velmi chudym krajum a setrilo se vsim. | mistem v peci. Tyto kolace se do pece

nosily na dlouhgch prknech a veslo se jich tam o néco vice nez kulatych.

Postup:
Do misy odvazime mouku. V mouce udélame dulek, pfilijeme ¢ast vlazného mléka, rozdrobime drozdi a vi-
dlickou rozmichdme kvasnice s mlékem a troskou okolni mouky na kasicku. Nechame vzejit asi 20 minut.

Pridame zbytek surovin a vypracujeme hladké tésto. To nechdme zakryté kynout asi hodinu.

Poté tésto rozdélime na tfi stejné Casti. Posypeme si val moukou a kazdy dil vyvélime na tenkou kruhovou
placku. Pracujeme opatrné - tésto obsahuje rozinky a mandle a mohlo by se misty trhat. Pokud vdm vznikne

trhlinka, hned ji zalepte kouskem tésta. Jen tak vdm nebude napln pfi peceni vytékat.

Vsechny suroviny na napln ruéné promichdme varec¢kou do hladké smési, kterou ihned natfeme na pripra-
vené kolace. Nepotrené nechdme jen okraje na sirku asi 2 cm. Tvaroh na kolaci posypeme strouhanym perni-
kem. Okraje prehneme ze vSech Ctyr stran dovnitf, aby vznikl Ctverec, ale zaroven byla vidét nadivka (viz foto).

Kolace opatrné pfeneseme na maslem vymazany nebo pecicim papirem vylozeny plech. Okraje potfeme mas-
lem a dame péct do vyhfaté trouby na 180 °C asi na 30 minut. Po vytaZeni z trouby horky kola¢ pomazeme

zbytkem masla s rumem a zasypeme mouckovym cukrem.

74;—#' - Na nadivku se vyvarujte koupé tvarohu v kelimku. Sahnéte po kostce a klidné nechejte tvaroh
pres noc v lednici jesté vykapat pres sitko vyloZzené platynkem.
Tvaroh neslehejte. Pouze promichejte vareckou, a to tésné pred pouZitim, at p¥ilis nezfidne.
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8 (Vlkvance J

Je jaro. Visechno rasi, ale my pordd cerpdme vitaminy spis z mrazdku a ze sklepa. Sladké bochdnky s mrkvovou ndplni

jsou dalsi specialitou Hordcka. A kdo je neochutnal, nemuize je dostatecné docenit. Zajimavosti je, Ze v obci Polné

zavedla Slechta v minulosti jeden mrkvovy den v tydnu. Dbala totiz na prisun potravy a vitamint pro své poddané.

A tahle zelenina je dodneska symbolem polenské pouti, kdy si lidé vési svazek mrkve na vrata a dvere domd.

LSvaty Liguridsi, opatruj ndm mrkev nasi, at ndm ji Pribyslavsti neodnasi.

Ingredience:
(na 20 ks)

Tésto

300 g polohrubé mouky

200 g hladké mouky

220 g mléka

70 g masla

30 g sadla

100 g cukru krupice

2 Zloutky

40 g drozdi

1 mald Izi¢ka semen fenyklu

Y4 1zicky soli

trochu sadla na vymazani plechu

trochu masla na potreni horkych
mrkvancd

cukr moucka na posypani

Napln

300 g jemné nastrouhané mrkve
110 g tftinového cukru

60 g masla

1 vanilkovy cukr

Spetka mletého pepre

Postup:

V hrnecku zadéldme kvések z trochy mléka, cukru a kvasnic. Nechame
ho vzejit. Do misy dame prosetou mouku, cukr, zloutky rozmichané
ve zbytku mléka, rozpusténé maslo, sadlo a stil. Nakonec prilijeme kva-
sek a priddme rozdrcena semena fenyklu. Vypracujeme hladké tésto
a nechame na teple kynout do dvojndsobku objemu.

Mrkev na napli promichame s cukrem a vanilkovym cukrem. V kast-
rolku rozpustime maslo a mrkev na ném cca 8 minut podusime.
Nechame zcela vychladnout. Poté z mrkve lehce vymackame preby-
teCnou Stavu. Tento krok dlrazné doporucuiji, protoze vytékajici sta-
va z naplné by vdm pak témér znemoznila bochanky hezky zabalit.

Vykynuté tésto rozdélime na cca 20 ks. Kazdy kousek pékné zplosti-
me, naplnime mrkvovou nadivkou a zabalime. Bochanky klademe
na sadlem vymazany plech s dostate¢nymi rozestupy, aby se ne-
spekly. Pfed pecenim je potfeme rozpusténym sadlem a nechame
asi ¢tvrt hodiny dokynout na plechu.

Peceme v predehfaté troubé na 180 °C asi 20 minut. Po vytazeni
z trouby mrkvance potirame rozpusténym maslem a sypeme mou-
¢kovym cukrem.

74;—#' + V nékterych receptech se mrkvance pred pecenim sypou jesté celym makem. | tady plati, co

hospodynka, to trochu jiny recept.
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Grahamova veka
Ingredience:
(na 2 ks)

Omlddek

100 g vody

1 1Zicka melasy

130 g hladké mouky
20 g drozdi

Tésto

180 g vody

30 g oleje

2 |zicky soli

370 g pSeniéné grahamové

mouky

Redkvi¢kova pomazanka

Ingredience:

svazek redkvicek
100 g tvarohu
100 g zervé
pazitka

sal

pepf

citronova stava

Hraskova pomazanka
Ingredience:

200 g hrasku

70 g smetany ke $lehani

25 g bilého jogurtu

100 g dobfe vyzrélého ovéiho
syra

sal

pepf

citronova stava
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Grahamouvd mouka se fadi mezi mouky celozrnné, coz znamend, ze se mele z celého obilného zrnka. Kromé
samotného zrna jsou v ni pomleté jesté i tzv. otruby, tj. ochranny obal zrna. Jméno ji dal americky kazatel
Sylvester Graham, ktery vcelku tspésné protestoval proti prosivdni mouky a naduzivdni mouky bilé.

Postup:
Suroviny na omlddek smichame a nechame asi hodinu vzejit. Poté pfimichame zbytek surovin a vypracujeme
kompaktni tésto. To nechame v teple kynout asi 9o minut. BEhem této doby dvakrat promichdame.

Po vykynuti rozdélime tésto na dvé ¢asti. Kazdy dil na véle vytdhneme na placku a tu sto¢ime do cca 30 cm
dlouhé veky. Valecky pomaZeme vodou a obalime v grahamové mouce (po upeceni budou mit pékné kiupavou
kdrku). Pak je polozime na plech vyloZeny pecicim papirem a nechame jesté cca 30 minut dokynout.

VloZime do trouby vyhtaté na 230 °C a peCeme asi 20 minut.

Priddvam recepty na dvé velmi jednoduché jarni pomazdnky, které se k této vece bdjecné hodi:

? :g . V! ’ ZI EW,

Redkvicky omyjeme, nakrdjime na tenké plétky a lehce osolime (nechame je ,vyplakat® a $tavu pak sli-

jeme). Mezitim si dohladka utfeme tvaroh a Zervé. Pfiddme nakrajenou paZitku, fedkvicky a podle chuti

doladime soli, pepfem a citronovou $tavou.

4 ’ ’
Hrigkovi, pomazinkn
V mixéru rozmélnime hrasek se smetanou a jogurtem. Ov¢i syr nastrouhdme najemno a vmichame

do hragkové pasty. Dochutime soli, peprem a citronem.

74;—#' - Pokud neméte grahamovou mouku, pouzijte celozrnnou pseni¢nou smichanou s otrubami.
Na tento recept pak budete potfebovat 360 g pseni¢né celozrnné mouky a 10 g otrub.
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3 Vrubw 2 migina *
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potravina - chléb - je jen mouka, voda a sil. Stejné jako u jingch potravin, i u mouky je nejdilezitéjsi surovina
na vstupu. Ze spatného obili prosté dobrou mouku neumelete.

Jd si jezdim pro mouku do mlgna ve Stiizové, kde pracuje jiz nékolikata generace mlyndri. Pan mlynar mele
trodu z okolnich poli a radi jak poznat kvalitni vgrobek. Dobrd mouka se poznd podle barvy. Md odstin svét-
lg, lehce nazloutly. Krdsné a prijemné voni. Na dotek se rozpada. Zkuste si test snéhové koule. Mouku zmdck-
néte v hrsti a snazte se ji zformovat do koule. Pak ji hodte proti zdi. Kvalitni mouka se okamzité rozpadne
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na prach. Pro peceni je ddle dilezity obsah lepku a jeho ndsledny rozvoj v tésté. Zkuste si trochu mouky smi-
chat s vodou a vymodelovat si vdlecek. Ten poté natahujte a formujte. Pokud nepraskd, je testovand mouka
pro peceni priznivd. Nase babicky umeély na trhu bezpec¢né poznat kvalitni surovinu od nekvalitni. A my si

tuto dovednost musime znovu obnouvit.

Pavodné u nds byla nejvice rozsitend mouka zitnd. Dnes uZ velkym procentem prevazuje mouka psenic-
na. Oproti jingm zemim si vsak udrzujeme jednu mleci specialitu. Zatimco v Sirém svété se obili mele spise

na hladko, u nds se stdle drzi i mouka semletd na polohrubo a hrubo.
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