ochutnejte

Jizni Moravu a Weinviertel
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probiern S‘ 4

Sudmdahren und das Weinviertel
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: Vzdy, kdyz mame prlleéltosf

£ sefbstverstandhch aug.h

~ Kiiche kennen lernen. (]

N—*‘zwar weil die Kiiche der

navstivit jinou zemi, méame
zajem poznat jeji kulturu

a k tomu samoziejmé patri
také poznat jeji kuchyni.
ProtoZe v kuchyni se zrcadli

~Zivotni-styl kraje, jeho histo-—

rie, geografické podminky,
zpGsob hospodareni. Proto
chceme také navstévnikim
jizni Moravy umoznit pohled
do tohoto zrcadla. Predstavit
jizni-Moravu v celé jeji..
pestrosti, chutich, vinich

i malebnosti. Chceme tl’mto
umoznit vsem ochutnat
Moravu.

CENtlala—Cestovino —rache:

- Jizni Morava, z.s.p.o.
www.sklepni-ulicky.cz,

www.ochutnejtemoravu.eu

'Splegel des Lebensstils
jeweiligen Region, ihrer
Geschichte, geograflsc'hen
Bedingungen sowie der Art -
des Wirtschaftens ist. Aus
diesem Grund wollen wi

“=SUch den Besuchern vo

Siidmé&hren einen Blick in
diesen Spiegel-ermdglichen.
Sadméhren wird sich in
seiner ganzen Vielféltigkeit,
in seinen Gesechméckern,
Diiften und Farbenrelch'ﬁ.l'

b prasent:eren

e

Tourlsmuszentrale Sudm_
www.keller-gassen.cz,-
www.kostbares-suedmaehren.cz -

=
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ELITKOVY PREJT

(5 porci)

pulka veprové hlavy

stl

majoranka

pepf

400 ml veprové krve

nové kofeni mleté

500 g stfednich krup (¢. 8 nebo 9)
100 g cibule

70 g sadla

100 g vyvaru z vepiové hlavy
100 g skvarkd

Prebrané a pofadné vyprané kroupy ddme do hrnce,
zalijeme vodou a déme varit domékka. Po uvareni
nechédme chladnout, ne v8ak Gplné, musi zdstat vlazné.
Mezitim si uvafime domékka veprovou hlavu. Vaiime
jiasi 1,5 hodiny, az odpadéava maso od kosti. Jakmile
je maso uvarené, naseka se na velmi jemno nozem.
Muzete pouzit kolibku.

Cibulku usmazime dortizova a pfidame k ni Skvarky,
které jemné prohiejeme. Do krup pfidéme osmazenou
cibulku se skvarky, nasekané uvarené maso, kofeni dle
chuti, stl a nakonec vmichdme vepfovou krev.

V pfipadé, ze se vam zda prejt pfilis husty, mizete

ho zfedit vyvarem z hlavy. Doporuéujeme nesetfit
mletym pepfem a zejména majorankou. Vse dobie
promichdme a pec¢eme v troubé& zvolna na 150 °C

a obc&as promichame.

Podavéame s kysanym zelim, moravskym zelim, vafenymi
brambory nebo jen s chlebem a okurkou.

LUTWURST
-GRUTZWURST

(5 Portionen)

>, 4

1/2 Schweinekopf

Salz

Majoran

Pfeffer

400 ml Schweineblut

Piment gemahlen

500 g Griitze (mittlere GréBe, Nr. 8 oder 9)
100 g Zwiebel

70 g Schmalz

100 g Briihe aus Schweinekopf
100 g Grieben

Gritze gut waschen und in einen Topf mit Wasser
geben und weich kochen. Nach dem Kochen abkiihlen
lassen, bis sie lauwarm sind (nicht ganz kalt).
Inzwischen den Schweinekopf weich kochen - etwa 1,5
Stunden, bis das Fleisch vom Knochen abfallt.

Wenn das Fleisch gekocht ist, mit einem Messer (oder
Wiegemesser) in feine Stiickchen hacken.

Zwiebeln anbraten bis sie rosa werden, Grieben
dazugeben und etwas aufwérmen. Die angebratenen
Zwiebeln mit Grieben und das gehackte Fleisch in die
Gritze geben, nach Geschmack wiirzen und salzen, am
Ende Schweineblut einriihren. Sollte die Blutwurst zu
dick sein, kann sie mit der Briihe vom Kopf verdinnt
werden. Unsere Empfehlung ist viel gemahlenen
Pfeffer und vor allem Majoran hinzuzugeben. Alles gut
rihren und im Backofen langsam bei 150°C braten,
gelegentlich umrihren.

Mit Sauerkraut, Sauerkraut auf mahrische Art,
gekochten Kartoffeln oder nur mit Brot und sauren
Gurken servieren.
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A% MINOVA POLEVKA
S KAPAN'M (5 porci)

50 g skvafeného sadla

2 g kminu

90 g hladké mouky

1,7 I vyvaru

1 vejce

50 g polohrubé mouky
10 g polévkového koreni
petrzelové nat

Do horkého sadla nasypeme kmin, mimé osmahneme,
pridéame hladkou mouku a pfipravime svétlou (nazlat-

lou zdsmazku ). Zdsmazku za neustélého proslehavani

metlou zalijeme vlaznym vyvarem, uvedeme do varu a
zvolna vafime za obcéasného proslehani nejméné

45 minut.

Pripravime si kapani. Do hrnku rozbijeme vaji¢ko

a pfidame polohrubou mouku. Vidlickou uslehame
tésticko, aby vzniklo kapéni. Do vrouci polévky tenkym
praminkem nalivdme kapéni a jemné promichavame
(v polévce musi zUstat srazené kousky kapani ).

Hotovou polévku dochutime polévkovym kofenim
a pfidame jemné nasekanou petrzelovou nat.
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» UMMELSUPPE MIT
LG EINTROPF s rortonen

50 g zerlassener Schmalz

2 g Kimmel

90 g Weizenmehl (feingemahlen)
1,7 LBrihe

1Ei

50 g Weizenmehl (doppelgriffig)
10 g Suppengewdiirz
Petersilienkraut

In heiBen Schmalz Kimmel und feines Mehl geben und
eine helle (goldfarbige) Mehlschwitze zubereiten. Die
Mehlschwitze standig mit Schneebesen rithren und
dabei lauwarme Briihe zugieBen, zum Kochen bringen
und langsam mindestens 45 Minuten kochen,
gelegentlich umrihren.

Den Eintropf zubereiten: ein Ei in eine Tasse geben
und doppelgriffiges Mehl hinzufigen. Mit einer Gabel
zum Teig schlagen. Nun das Ganze in einem diinnem
Strom in die heiBe Suppe gieBen und vorsichtig rihren
(in der Suppe sollen zusammengerickte Stlcke des
Eintropfs bleiben).

Die fertige Suppe mit Suppengewdirz abschmecken
und fein geschnittenes Petersilienkraut zugeben.
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LNENE KUZLECI HRUDI
(maze byt i krélik, kurfe...) (5 porei)

1,5 kg kizleci hrudi's kosti
150 g masla

6-10 rohlika

Y | mléka

3 vejce

30 g soli

pepf

100 g petrzelové naté
30 g ¢esneku
muskatovy ofisek
kmin

100 g $peku

50 g sadla

100 g cibule

NADIVKA: Nakréjime rohliky na kosti¢ky a namocime
do mléka. Rozpustime 70 g masla, pfiddme nakrajenou
petrzelovou nat, nastrouhdme jemné muskatového
ofisku, pridame $petku pepfre, a 3 Zloutky. Vyslehame
snih ze 3 bilkd a vmichame do néadivky.

Kazleéi hrudi nasolime, a naplnime pfipravenou
nadivkou. Ddme na vymastény pekaé, pokminujeme,
oblozime nakrajenou cibuli a $pekem. Pe¢eme prikryté
pfi 170 °C asi 1,5hodiny. Pribézné podlévdme vodou
nebo vyvarem. Jakmile je maso mékké, odkryjeme ho
nechame v troubé cca 5 minut zéervenat.

Podavame s riizné upravenymi bramborami.
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EFULLTE ZICKLEINBRUST

(auch Kaninchen, Hihnchen,

u.a. moglich) (5 Portionen)
1,5 kg Zickleinbrust mit Knochen
150 g Butter

6-10 Brotchen (Semmeln)

% L Milch

3 Eier

30 g Salz

Pfeffer

100 g Petersilienkraut

30 g Knoblauch

Muskatnuss

Kimmel

100 g Bauchspeck

50 g Schmalz

100 g Zwiebel

FULLUNG: Brétchen in kleine Wiirfel schneiden und in
Milch einweichen lassen. 70 g Butter zerlassen, dazu
geschnittenes Petersilienkraut, geriebenen Muskatnuss,
eine Prise Pfeffer und Eigelb von 3 Eiern geben. Eiweil3 zu
steifem Schnee schlagen und in die Fillung einriihren.

Zickleinbrust gut salzen und mit der vorbereiteten
Fiillung das Fleisch fillen. In eine ausgestrichene
Backpfanne legen, mit Kimmel bestreuen und mit
geschnittenen Zwiebeln und Speck belegen.
Zugedeckt bei 170°C etwa 1,5 Stunden braten.
Durchlaufend mit Wasser oder Briihe tibergieBen.
Wenn das Fleisch zart ist, den Deckel entfernen und
im Ofen ca. 5 Minuten rot werden lassen.

Mit verschiedenen Kartoffel-Variationen servieren.

23.6.14 9:51



APRIKOVY LUSK PLNENY
MASEM A RYZI (s porei

250 g hovéziho a vepfového ofezu
80 g ryze

50 g cibule

300 g rajcat

1 vejce

5-6 ks paprik vhodnych k nadivani
15 g soli, mlety pep¥

5 kulicek ¢erného pepre

5 kuli¢ek nového korenf

5 ks hebicku

celd skofice , cca 5cm

5 bobkovych listl

80 g sadla

200 g zakysané smetany

Papriky pouzivame zelené, silné, na nadivani vhodné. Rika
se jim slovenska paprika, kapie nepouzivame. Odfizneme
vrch papriky i se stopkou tak, aby ndm zuastalo kole¢ko

na zadélani tohoto otvoru. Vydlabeme jadfince a papriky

umyjeme.

Mezitim si uvafime ryzi. Osmazime cibulku, pfidéme mleté
hovézi a veprové maso, sll, pepf, vejce, trochu majoranky.
K takto pfipravenému mletému masu pfidame uvafenou
ryzi. Smési naplnime papriky. Vyfezané vrsky paprik i se
stopkami, které jsme si ponechaly, pfipevnime do otvoru
paprik dvéma paratky.

Do pekace dame tuk, cibuli, papriky, kofeni, oblozime
rajcaty, osolime, opepfime a pe¢eme po obou stranach
do rGzova asi hodinu.

Poté papriky z pekace vynddme a do vzniklé stavy
priddme zakysanou smetanu.

Podavéame s vafenymi brambory nebo ryzi.

Pokud déldme papriky s rajskou omackou, podavame je

s knedlikem.
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EFULLTE PAPRIKASCHOTEN
(MIT FLEISCH UND REIS)

(5 Portionen)

250 g Fleischabschnitte (Rind- und Schweinefleisch)
80 g Reis

50 g Zwiebel

300 g Tomaten

1Ei

5-6 Stk Paprikaschoten zum Einflllen geeignet
15 g Salz, Pfeffer gemahlen

5 Schwarze Pfefferkérner

5 Pimentkorner

5 Stk Nelke

Ganzer Zimt, ca. 5cm

5 Lorbeerblatter

80 g Schmalz

200 g Saure Sahne

Wir nehmen griine dicke Paprikaschoten, die zum Fillen
geeignet sind. (Auch slowakische Paprika genannt, nicht
Tomatenpaprika). Den Oberteil der Paprika mit dem Stiel
abschneiden, so dass er uns als Scheibchen zum Zumachen
dieser Offnung bleibt. Paprika entkernen und waschen.

Inzwischen Reis kochen. Wir braten Zwiebeln an, geben
gehacktes Rind- und Schweinefleisch, Salz, Pfeffer, Ei und ein
wenig Majoran dazu. Das Hackfleisch mit dem gekochten
Reis vermischen und damit die Paprika fullen. Die abge-
schnittene Oberteile mit Stiel, die wir behalten haben, auf
der Offnung der Paprika mit zwei Zahnstocher befestigen.

In die Backpfanne Fett, Zwiebel, Paprikaschoten und Gewdirz
geben, mit Tomaten belegen, salzen, pfeffern und braten,
- etwa 1 Stunde von beiden Seiten, bis das Fleisch rosa wird.

Dann nehmen wir die Paprika raus und den Saft in der
Backpfanne vermischen wir mit saurer Sahne. Das Gericht
wird am besten mit gekochten Kartoffeln oder Reis serviert.

Sollte das Gericht mit Tomatensof3e serviert werden, sind
tschechische Semmelknédel empfehlenswert.
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WAFELS PlTZ (5 porci)

¢ 750 g hovézi kosti

® 3 mrkve

e 3 fepa (zlutd)

o 1 celer (maly)

1 cibule

¢ 2 bobkové listy

¢ 10 kulicek pepre

e sul

e pazitka (na posypani)
® pecené brambory

Do velkého hrnce déme vafit vodu, vlozime maso,
zmirnime plamen a nechdame 5 min. Slijeme vodu

a maso oplachneme studenou vodou. Vlozime znovu
do hrnce, zalijeme studenou vodou, pfivedeme k varu
a nechame 50 min vafit.

K masu vlozime na vétsi kousky nakrajené mrkve,
polovinu celeru, polovinu pérku, petrzel,
cibuli,rozpllené Salotky, bobkovy list, tymian, libe¢ek

a osolime. Na mirném ohni vafime asi 1 hod. (Chcete-li
udetfit ¢as mUzete vafrit i v tlakovém hrnci.)

Na kosti¢ky nakrajime mrkev, zbytek celeru, petrzel

a pérek. Vyndadm emaso, vyvar scedime a spolu

s nakrajenou zeleninou vafime 15 min. Mezitim si maso
nakréjime na tenké platky. Platky zalijeme na talifi
vyvarem se zeleninou, posypeme petrzelkou

a podavéame s kienem.
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WAF E LS P |TZ (5 Portionen)

750 g Rindsknochen

3 Karotten

3 Riben (gelb)

1 Sellerie (klein)

1 Zwiebel

2 Lorbeerblatter

10 Pfefferkorner

2 Wacholderbeeren

Salz

Schnittlauch (zum Bestreuen)
Résterdapfel
Schnittlauchsauce (siehe Rezept)
Apfelkren (siehe Rezept)

Fir den Tafelspitz mit Klassischen Beilagen in einem
groBen Topf etwa 5 Liter kaltes Wasser aufstellen.
Knochen waschen, zugeben und aufkochen lassen.

Tafelspitz von Sehnen und Hauten befreien, Fettein-
deckung aber belassen. Fleisch mit Lorbeerblattern,
Pfefferkdrnern sowie Wacholderbeeren zugeben und
2-2 1/2 Stunden bei schwacher Hitze, knapp unter
dem Siedepunkt, kocheln lassen. Wahrenddessen den
Schaum wiederholt abschépfen.

Die ungeschélte Zwiebel halbieren und in einer (alten)
Pfanne ohne Fett an den Schnittflachen dunkelbraun
rosten. GemUse in grobe Wiirfel schneiden und nun
gemeinsam mit der Zwiebel zugeben. Noch etwa eine
knappe Stunde weiterkochen, bis das Fleisch wirklich
weich ist. (Stupft man das Fleisch mit einer Gabel an,
so sollte sich die Gabel leicht in das Fleisch driicken
lassen.) Fleisch herausheben, Suppe abseihen und das
Fleisch in der Suppe noch etwas rasten lassen. Danach
Tafelspitz in Scheiben schneiden, auf vorgewéarmten
Tellern anrichten, etwas Suppe angieBen und mit Salz
sowie Schnittlauch bestreuen. Mit extra servierten
knusprigen Résterdapfeln, Schnittlauchsauce und
Apfelkren servieren.
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LEPICI VYVAR

1 slepice

31 vody

30 gsoli

10 kuli¢ek celého pepre
5 kulicek nového kofeni
3 mrkve

2 petrzele

Y4 bulvy celeru

1 cibule

Prebrané a pofadné vyprané kroupy dédme do hrnce,
Omyté maso vlozime do studené vody a pfivedeme
k varu. Vyvar zaéne pénit. S hustym sitkem sbirdme
pénu az vyvar vycistime. Poté pfidame cibuli, esnek,
zeleninu, a vSechno kofeni. Osolime. Stahneme pla-
men a jemnym varem vafime 2-3 hodiny bez zakryti
pokli¢kou.

V piipadé, ze chceme pouzit jako polévku, vyvar
precedime a uvafime si novou zeleninu. Tento vyvar
muUzeme doplnit nudlemi, jatrovym knedlickem nebo
jinou zavarkou.

Mnozstvi hotového procezeného vyvaru je cca 2-2,5 I
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\JHNERBRUHE

1 Huhn

3 L Wasser

30 g Salz

10 schwarze Pfefferkérner
5 Pimentkdmer

3 Mohren

2 Stk Wurzelpetersilie

Y Knollensellerie

1 Zwiebel

Das gewaschene Fleisch in kaltes Wasser legen und
zum Kochen bringen. Wenn die Briihe schaumt,
sammeln wir mit einem dichten Sieb den Schaum,
bis die Briihe klar wird. Dann Zwiebel, Knoblauch,
Gemise und alle Gewlirze zugeben. Salzen.

Auf niedriger Hitze 2-3 Stunden ohne Deckel
koécheln lassen.

Wenn als Suppe gedacht, die Briihe sieben und
neues GemuUse kochen. Die Brithe kann mit Nudeln,
Leberhackbéllchen oder anderer Suppeneinlage
serviert werden.

Die Menge der fertigen gesiebten Briihe betragt
ca.2-251.
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OVEZI PECENE NA
ZELENINE A VINE s porci

750 g hovéziho zadniho bez kosti
100 g slaniny bez kiize

150 g tuku

100 g cibule

150 g zeleniny ( mrkev, celer, petrzel)
20 g cukru

50 g rajé¢atového protlaku

citron

100 g hladké mouky

200 ml ¢erveného vina
brusinkovy kompot

sul, mlety pepf

Hovézi maso muze byt v jednom kuse, ve tfech dilech
nebo nakrajené na kostky. Maso nasolime a opepiime.
Tuk-sadlo nebo olej pouzijeme na osmahnuti na kostky
nakrajené slaniny, cibule a zeleniny. Pfidame cukr,
nakrajeny citron, kofeni a rajéatovy protlak. Na zéklad
déme maso, opeceme ze viech stran a zalijeme vinem.
Podusime asi 20 minut. Zalijeme vodou nebo vyvarem,
priklopime pekaé a ,tdhneme” maso pfi 130-150 °C

v troubé asi 2 hodiny.

Poté maso vyjmeme, §tavu zahustime moukou. Mouku
si rozmichame s trochou vody a zahustime ji masovou
$tavu. Provafime na plotné 15-30 minut.

Dochutime brusinkovym kompotem.

Stava je tmava, nasladlé a chutna ,divoce”.
Zdobi se citronem.
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A2y INDERBRATEN MIT WEIN
UND GEMUSE (5 Portionen)

750 g hinteres Ausgeldstes ohne Knochen
100 g Bauchspeck ohne Haut

150 g Fett

100 g Zwiebel

150 g Gemise (Méhre, Sellerie, Wurzelpetersilie)
20 g Zucker

50 g Tomatenmark

Zitrone

100 g Weizenmehl (Typ 405)

200 ml Rotwein

Preiselbeerkompott

Salz, Pfeffer gemahlen

Das Rindfleisch kann man als ein ganzes Stiick
belassen, in drei Teile schneiden oder in Wiirfel
schneiden. Salzen und pfeffern. Bauchspeck in Wirfel
schneiden, mit Zwiebel und GemUse im Fett-Schmalz
oder Ol anbraten. Zucker, geschnittene Zitrone,
Gewlrz und Tomatenmark zugeben. Darin das Fleisch
einlegen, von allen Seiten anbraten und mit Wein
UbergieBen. Etwa 20 Minuten schmoren. Mit Wasser
oder Briihe UbergieBen, die Backpfanne zudecken und
das Fleisch bei 130-150°C im Backofen etwa 2 Stunden
.ziehen” lassen.

Dann das Fleisch herausnehmen und den Saft mit Mehl
verdichten. Das Mehl mit ein wenig Wasser vermischen
und mit Fleischsaft verdichten. Auf dem Herd 15-30
Minuten kochen.

Mit Preiselbeerkompott abschmecken. Der Saft ist dun-
kel, stiBlich und schmeckt ,wild". Mit Zitrone schmuick-
en. Sollte das Gericht mit TomatensoBe serviert werde,
sind tschechische Semmelknédel empfehlenswert.
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ECENY.BAZANT s porci

1 bazant ( ocistény a vykuchany )
150 g slaniny
150 g masla
~ 10 kulicek ¢erného pepre
5 kuli¢ek nového kofeni
4 bobkové listy
1cibule
1 mrkev

pepf cerny mlety
200 ml bilého suchého vina

Ocisténého bazanta prospikujeme na prsou
kousky slaniny. Osolime a opepfime. Polejeme
ho ozpusténym maslem ve kterém ho pékné
koupeme

kucharka_ll.indd 10

Do pekacku dame na kolec¢ka nakrajenou zeleninu.
Pridame na kosticky nakréjeny zbytek slaniny. Na
takto pripraveny zaklad polozime baZanta.
Pridéme koreni, pekéc priklopime a nejlépe pres noc
nechdme bazanta v chladu marinovat. Poté bazanta
a naj@anvi ho ze vsech stran
io pekade, podlijeme

tuhosti masa pec¢eme

mile je maso mekke b
ypek precedime.
odlijeme vypekem

4
za obéasného“obracenl ho nechame dalsich 15-20
minut péct dozlafy -
B
Bazanta podavame s noky, ryzi nebo jemnym bram-
borovym pyre: ’ ’
B —
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o L
EBRATENER FASEN

#5238 (5 Portionen)

1 Fasan (gerupft und ausgeweidet)
150.g Bauchspeck

150'g Butter =
% schwarze PfefFerkomer
5 Pimentkorner 3
4 Lorbeerblatter

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Wurzelpetersilie

Salz

schwarzer Pfeffer gemahlen
200 ml trockenen WeiBwein

fn"fzerlassener Butter tUbergieBen und ihn
“In die Backpfanne Scheibchen Gemise
geben Den Rest des gewiirfelten Bauchspecks dazuge-
- ben. Darin den Fasan le en,.,. SE

*"" Die Gewiirze zugeben, die | Backpﬁ‘anne zudecken und am
- besten nachts im Kiihlen ziehen lassen. Dann den Fasan aus
~der Backpfanne herausnehmen und in einer Pfanne von
allen Seiten anbraten. Danach zuriick in die Backpfanne
legen, mit Wein tbergieBen und je nach dem wie grof3
und zah das Fleisch ist, etwa 45 Minuten bei 150-180°C

" ,‘;zugedeckt braten.

Innerhalb dieser Zeit sollénwir den Braten kontrollie-
ren, gegebenenfalls tibergieBensWenn das Fleisch zart
wird,"den Fasanherausnehmen und die-Fleischstlcke
vom Saft mit einem Sieb trennen. Den Fasan zuriick in
die Backpfanne legen, mit dem Saft tibergieBen und
noch weitere 15-20 Minuten braten bis goldfarbig wird,
gelegentlich wenden.

Den Fasan mit Nockerln, Reis oder feinem Kartoffelpuree
servieren.
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EPROVE LEDVINKY
NA CIBULCE ©pered

1 kg veprovych ledvinek
300 g cibule

150 g sédla

kmin

pepf

800 ml vody

80 g hladké mouky

30 g soli

100 g $peku

Ledvinky ocistime, odblanime, rozkrojime na polovinu
a pedlivé vycistime mocové kanalky. Pak nakrajime na
tenké platky.

Privedeme k varu asi 2 | vody a vlozime do vrouci vody
nakrajené ledvinky. Provafime je 2 minuty a pak je
scedime a nechdme prochladnout.

Cibuli nakrajime nadrobno, na sadle a $peku ji do
Cervena orestujeme, pak pfidame ledvinky, pepf a kmin,
chvili podusime, zalijeme vodou, aby byly ponorené

a dusime asi 2 hodiny za ob&asného podlévani
domékka.

Pak ledvinky vydusime do chvile, kdy se na povrchu
vzniklé §tavy oddéli tuk. Zaprasime moukou, prorestu-
jeme a v pfipadé potieby zalijeme vodou, az vznikne
fidsi oméacka. Dochutime majorénkou, soli a peprem.

Podavaji se s knedlikem nebo ryzi, sterilovanou okurkou
nebo okurkovym salatem.
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SCHWEINENIEREN
MlT ZWlEBEL (5 Portionen)

1 kg Schweinenieren

300 g Zwiebel

150 g Schmalz

Kimmel

Pfeffer

800 ml Wasser

80 g Weizenmehl (Typ 405)
30 gSalz

100 g Bauchspeck

Die Nieren putzen, Membranen entfernen, in Halften
durchschneiden und Harnkanélchen griindlich sauber-
machen. Dann ich diinne Scheibchen schneiden.

Etwa 2 L Wasser zum Kochen bringen und die
geschnittenen Nieren in kochendes Wasser legen.
2 Minuten kochen, dann sieben und kiihlen lassen.

Zwiebeln fein schneiden, in Schmalz und Speck
anbraten, bis sie rot werden, dann Nieren, Pfeffer,
Kimmel hinzufligen und eine Weile schmoren, Wasser
zugeben, so dass sie von Wasser bedeckt sind und
etwa 2 Stunden schmoren, bis sie zart sind, gelegent-
lich mit Wasser GbergieBen.

Nieren schmoren, bis sich auf dem Spiegel des ent-
standenen Saftes Fett abtrennt. Mit Mehl bestreuen, gut
anbraten und wenn nétig noch mit Wasser bergieBen,
so dass eine diinnere SoBe entsteht. Mit Majoran, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Mit tschechischen Semmelknddeln oder Reis servieren,
dazu saure Gurke oder Gurkensalat.

23.6.14 9:52
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mlety, peggp Y \E
150'ml sladké smetany —

PFebran)"/,‘v n&kolika vodach ‘v)ypran)'/ Spenat vlozi
afici ajemné osolené vady, F{ovaﬁmejej 2-3 min

Procedime ho a nechame-okapat. Pak ho najerf
posekéme nozem nebo prolisujeme sitem

A

o?ﬂm\v'ee%alslo, pridame mo Ukt
zasmazku, pri am_e\najem'no nakraje

a utfeny esnek. K zasmaz ozim'Spendt a ch\n\
spole€né provaiime. Dochdf
Dolijeme smetanou a jesté,
Takto pfipravime rustikalni's
chceme mit velmi jemny, mu
~ tyCovym mixerem. !
2 g0 5 ’,(
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\ .
SAHNE

v(5 Pg’%onen) ]

)0g Butter
DG Weizenmehl (feingemahlen)
fibirie Zwiebel

8 Knoblauchzehen (nach Geschmack)

SEMELIED]
ger Sahne
\
Selien, mehrmals gewaschenen Spinat in kochendes
eicht gesalZénes Wasser legen. 2-3 Minuten ohne
ﬁ lsg]n, so dass er seine schéné griine

und abtropfen lassen. Dann fein
oder dli‘rch ein Sieb pressen.
\7 1\

ehl zugeben und eine bleiche Me-
iten. Fein geschnittene Zwiebeln un

en.

4
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EPROVA PECENE s porci

1 kg veprové pedené (veprova krkovicka)
30-50 g soli

kmin

pepr

sadlo

2 cibule

2 strouzky ¢esneku (dle chuti mze byt i vice)
20 g hladké mouky

voda na podlévani

Maso prosolime, pocesnekujeme a mirné popepiime

a nechame v lednici do druhého dne prolezet.
Vezmeme pekaé, rozehifejeme na ném sadlo, orestujeme
nahrubo nakrajenou cibuli a polozime na né&j maso.

Okminujeme a podlijeme vodou.

Pec¢eme pfi 180 °C az 2 hodiny do rdZova az hnéda.
Po %2 hodiné obracime a podlévame.
Stava je zlatd az hnéda.
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CHWEINEBRATEN

(5 Portionen)

1 kg Schweinebraten (Schweinenacken)

30-50 g Salz

Kimmel

Pfeffer

Schmalz

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen (nach Geschmack auch mehr)
20 g Weizenmehl (Typ 405)

Wasser zum UbergieBen

Das Fleisch mit Salz, Knoblauch und Pfeffer
bedecken und im Kihlschrank bis zum nachsten
Tag liegen lassen. In einer Backpfanne Schmalz
zerlassen, grob geschnittene Zwiebeln anbraten und
Fleisch einlegen.

Kiimmel hinzufiigen und mit Wasser tibergieBen.

Bei 180°C etwa 2 Stunden braten, bis das Fleisch
rosa braunlich wird. Jede %2 Stunde wenden und
UbergieBen. Der Saft wird golden bis braun.

23.6.14 9:52



70 g hladké mouky
250 ml vyvaru

400 ml mléka

20 g soli

100 ml 12% smetan
100 g cukru

100 ml octa

z - o o v ’
Na masle orestujeme mouku dortizova, odstavime,
pridame vyvar, proslehame, uvedeme do vagu a redi
mlékem a nakonec smetanou. -
Zmirnime plamen a mirné eho michani'omacku

" provaiujeme. Dochutimé eukrem, prevarenym octem,
soli a ziemnime maésle

kucharka_ll.indd 15

E@ ”_I_SOBE (5 Portionen)

70 g Weizenmehl (feingemahlen)

250 ml Briihe

400 ml Milch

209 S

100 ml'Sahne (12% Fett)

100 g Zucker
| Essig
frischer Dill (eingelégt ohne Aufguss)
utter

hlin Butter anbraten bis sich rosa farBiaBriihe®
zugeben, gut pirieren, zum Kochen bringen und mit
Milch verdiinnen. Am Ende Sahne dazu%eben.

Auf niedriger Hitze die SoBe durchkothen und dabei
standig rthren. Mit Zucker, abgekoaft@m Essig, Salz
und Butter abschmecken. S

-
Dillf€in schneiden, wenn kein frischer zur Verfligung e
steht, dann eingelegten ohne Aufguss nehmen. *
.
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EAVKLA’DANA' VEPROVA @QNGELEGTE
ZEBRA (5 porci) SCHWE'NER'PPEN (5 Portionen)

2 kg hodné masitych zeber 2 kg sehr fleischiger Rippenknochen

40 g soli 40 g Salz

10 strouzkud ¢esneku 10 Knoblauchzehen

voda dle potieby Wasser nach Bedarf

Zebra prosolime a potfeme rozetfenym esnekem. Die Rippen gut salzen und mit gepresstem Knoblauch
Nejlépe do vyssi kameninové nadoby Zebra na sebe wirzen. Die Rippen aufeinander schichten (am besten in
naskldddme a ulozime do chladu na dva dny. Zebra einen héheren Steinguttopf) und 2 Tage kiihl lagern. Die
pusti svoji $tavu a pfijmou chut cesneku. Rippen werden Saft verlieren und den Geschmack vom

Knoblauch annehmen.
Za dva dny je zalijeme pfevarenou vychladlou vodou

. . L M Nach 2 Tagen mit Wasser, welches aufgekocht und an-
tak, Ze jsou celd ponofena ve vodé.

schlieBend wieder abgekiihlt wurde, tibergieBen, so
dass die Rippen komplett mit Wasser bedeckt sind.
Mindestens 14 Tage bei einer stabilen Temperatur von
4-6°C einlegen. Gut geeignet ist der Kithlschrank.

Nejméné 14 dni je nechame ulezet pfi stalé teploté
4-6 °C.Vhodné je samoziejmé lednice.

Pokud budete mit trpélivost a zebra budete pravidelné
hlidat, mGzete je i obracet zespodu nahoru a mit je
nalozena az 4 tydny. Tim docilite naprosto fantastické
chuti.

Wenn wir genug Geduld haben und die Rippen
regelmé&Big kontrollieren, sollte man die Position der
Rippen tauschen, so dass die unteren nach oben kommen
und umgekehrt. Insgesamt bis 4 Wochen eingelegt las-
Nalozena zebra vafime jako polévku se zeleninou sen. Dadurch erzielen wir einen fantastischen Geschmack.

a bramborem. Do polévky mizete pridat i kroupy. Die fertigen eingelegten Rippen kochen wir wie eine

Zebra podavame s povidlovou omégkou a s knedlikem. Suppe mit Gemiise und Kartoffeln. In die Suppe kénnen
wir auch Gritze geben.

Die Rippen serviert man am besten mit PflaumensoBe
und mit tschechischen Semmelkn&deln. @
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OVIDLOVA OMACKA
(TRNCENA OMACKA)

(5 porci)

250 g povidel

50 g masla

20-30 g hladké mouky

40 g mletého cukru

100-200 ml vyvaru (nejlépe hovézi)
citronova kdra

kousek skofice (cca 5 cm)

sul

1 Izice rumu

Z masla a mouky udélame svétlou jisku. Pfidame
k ni studeny vyvar a rozvafime na jemny besamel.

Do besamelu postupné vmichame povidla, cukr,
pridame skofici. Tremi tahy po struhadle zastrouhneme
Zlutou citronovou kdrou a provarime.

Pridame rum. V pfipadé, ze je omacka pfilis husta,
pridame jesté trochu vyvaru a provaiime.

Nakonec dle chuti mizeme jemné dosolit.

Omacku pouzivame jako pfilohu k vafenym nakla-
danym Zebrim, vyborna je také k jakémukoliv vafrenému
uzenému masu.
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FLAUMENSORBE

(5 Portionen)

250 g Pflaumenmus

50 g Butter

20-30 g Weizenmehl (feingemahlen)

40 g gemahlener Zucker

100-200 ml Briihe (am besten Rinderbriihe)
Zitronenschale

Stick Zimt (ca. 5 cm)

Salz

1T ELRum

Aus Butter und Mehl helle Mehlschwitze zubereiten.
Dazu kalte Brithe geben und durchkochen, bis ein
feiner ,Bechamel” entsteht.

Darein Pflaumenmus, Zucker und Zimt einriihren.
Dann Zitronenschale mitkochen lassen (die Zitrone
etwa dreimal tUiber das Reibeisen reiben).

Rum zugeben. Sollte die SoBe zu dick sein, noch ein
wenig Brithe zugieBen und durchkochen. Am Ende
kann man nach Geschmack salzen.

Die SoBe kann man zu eingelegten Rippen servieren,
sie ist sehr gut auch zu jeder gekochten oder gerduch-
erten Fleischsorte.
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%ECENA DIVOKA
KAC H NA (5 porch)

Trdivoka kachna ( ocisténa a vykuchana)
150 g slaniny

150 g mésla

10 kulicek ¢erného pepte

5 kuli¢ek jalovce
4 bobkové listy,
vétvi¢ka tymidnu
1 cibule

1 mrkev

1 petrzel

sul, pepf

200 ml ¢erveného vina
citronova kira

VODA NA SPAREN[.KACHNY:
cca 2 | vody (dle velikesti-kachny)
5 bobkovych listl

10 kulicek pepre

10 kulicek nového kofeni

-

EBRATENE WILDGANS

(5.Portionen)

1" Wildgans (gerupft und ausgeweidet)
150 g Bauchspeck

150 g Butter

10 schwarze Pfefferkorner

5 Wacholderbeeren

4 Lorbeerblatter

Thymianzweig

1 Zwiebel

1 Méhre

1 Wurzelpgtersilie

Salz, Pfeffer

200 ml Rotwein

Zitronenschale

HEIBES\WASSER 7UM UBERGIERENIDER GA$ VOR DEM
RUPFEN:

ca. 2L Wasser (je'nach der-GroBBe der Gans)
5 Lorbeerblatter

10 Pfefferkérner

10 Pimentkorner

i Vodu na spatenikachny svatiméss uvedenym kotenim.

& Kachnu do ni vlozime ajemné provafime cca 5 minut.

2 Tento Gkon je ddlezity, jelikoz divokéa kachna mé nékdy
na povrchu své kaze velmi silné rybi aroma.( mohlo by

= ham celou nasdi pecinkiiznehodnotit e
: ladh

)Kz;‘g:hnu vytdhneme!ainechdme jivychladnout.
s \lychladlou kachnu prospikijeme na prsou, osolime
18l opepiime.
pekac dam na kolecka makrajenou zeleninu
fiddme na kosticky nakréjeny zbytek slaniny:
achnu polozime nazeleninu a do pekace nasypeme
WSechno koreni. Zastrouhiheme citronovou kurou
2aZalijeme kachnu rozpusténym maslem. /

VIoZime pecinku do harké tregby (180 °C)

“arozpeceme ji. Podlejemeinem pekaé prikryjeme
aiza stalého dozoru a padlévani peceme kachnu
domeékka.

Kachnu podavame s morayskymzelim nebo také se
zelimicervenym a knedlikem.

Das Wasserzum UbergieBen der Gans vor dem Rupfen
kochenwir.mitden‘angegebenen Gewiirzen. Die Gans

in denTopflegen-undetwa 5 Minuten bei niedriger Hitze
kécheln-lassen-Dieser Sehritt ist wichtig, denn,die Wildgans
hat manchmal auf der.Hatiteinen starken Fis¢hgeruch (der
konnte den Geschmack des'Bratens verderfsen).

Die Gans herausriehmen und kiihlen lasseh.

Die abgekiihlte Gans auf der Brustmit Bauchspeck spicken,
salzen und pfeffern. In die Backpfanne in'Scheibehen ge-
schnittéenes Gemuse legen und den Rest des Bauchspecks
in Wiirfel geschnitten dazugeben?Die Gansauf das-GemUse
legen und in diefBackpfanne alle Gewiirze geben. Die Gans
mit zerlassener Butter, in.der sich die geriebene Zitronén-
schale befindet, uberg|e3en

Den Ofen bei 180°C vorheizen tnd den Brateifi den Ofen
geben undbraten. Mit Wein tibergieBen, die Backpfanne
zudecken tind Unter standiger Aufsicht nach Bedarfiwieder
abergieen und das Fleisch durchbratems

Die Gans mit Sauerkrautaufmahrische Art oder auch mit
Rotkraut und tsehéchischen Semmelknodeln servierens
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ORAVSKE ZELI

(5 porci)

1 kg kysanhehoZeli

kmin

150 g cibule

100 g sadla

100 g $peku

200 g syrovy braggloFstrouhdhy najentiag
120 g cukru krystalgRrupice)

voda dle potreby

C g
Spek nakréjeny na kostié;l?? hebo pﬁﬂlf’é‘k?‘orestu—
jeme. Volime poctivou, domaci slaninu, zadny italsky
Spek. Pfidame sadlo a usma#ime cibulku nadrobno
nakrajenou do riizova. Pfidame cukr, a az se rozpusti
a vse krasné susti, vsypeme do kastrolu kysane,
dobte vymackané'a prekrajené zelfapodlijeme
asi ¥2 | vody. Pridame kmin, pokud uz neni'v zeli,
prikryjeme a.dusime asi 20 minut.

Pak pfidame nastrouhané syréve Brambory. mlchame
a provarujeme cca5=10 mlaut Vv pfipadé, Ze se
zda zeliprilis hust‘g‘brlhjeme trochu vody.

Zeli jefmirné zahustene stale m|el“me ’aby se nam
nepripalilo: }'

-

MU zemeteste prldat 2 strouzky rozetreébo
Cesneku nazaver. Zeli se vafii asi’z hodiny. Mizeme

pficukrovat nebo prlsol ~ale pocnejme‘se stavou
\ : ¢ 5

z pecene.

kucharka_ll.indd 19

AUERKRAUT AUF
MAHRISCHE ART

(5 Portionen)
1 kg Sauerkraut
Kimmel
150 g Zwiebel
100 g Schmalz
100 g Bauchspeck (hausgemacht)
200 g rohe Kartoffeln fein gerieben
120 g Kristallzucker
Wasser nach' Bedarf

Bauchspeck in Wiirfel oder Streifen schnejden und
anbraten. Schmalz'dazugeben und fein geschnittene
Zwiebeln anbraten;, bis sie rosa sind. Zckerzugeben
und auflésen lassen. Wenn alles schén  knistert”, in
den Topf gut ausgedricktes und géschnittenes
Sauerkraut geben und.mitetwads L Wasser
Ubergiefen: Kimmelhinzufi yen (wenn nicht bereits
im Sauerkrauit), ;udecke;m/:jéetwa 20 Minuten
dinsten Iassen}, b/

Dann geriebene ro @rtoffeln zugeben, einrithren
und ca. 5-10 Minuten Kochen. Sollte das Kraut zu
dick'sein;ein wenig Wasseg zugleBen

'DasK‘raut ist [eichtverdickt, de/wege star) lg
pmrl‘gen damit es nicht anbrennt

,

Am Ende.konnen wir noch 2 gepre
Mzehen h|ne|ngeben Das Saue gtwa

undekochen lassen. Wir konne hm|t

2&‘& “oder Salz abschmecken, aber USSen da5e|
an dep Bratensaft nken. ¢
4 s

3
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%EM LOVKA s porei)

maéslo na vymazani misy
strouhanka na vysypani misy
3 vejce

1 Izi¢ka vanilkového cukru
Spetka soli

120 g mouckového cukru
750 ml pInotuéného mléka
8 rohlikl (bagety, zemle)

4 vétsi jablka

100 g rozinek

100 g nahrubo nasekanych vlasskych ofechd

Rohliky nakrajime na plétky, zvihéime je mlékem, do
kterého jsme vmichali Zloutky, $petku soli, mouckovy
a vanilkovy cukr.

Ohnivzdornou misu dobfe vymazeme maslem,
vysypeme strouhankou a poklademe vrstvou
namocenych platkd rohliki. Na né dédme nastrou-
hana jablka smichana s rozinkami a vlagskymi ofechy.
Stfidame tyto vrstvy, poslednf je vrstva rohlikd. Povrch
pokapeme maslem a pec¢eme do rdzova.

Z bilkG uslehdme tuhy snih, ten navrstvime navrch
zemlovky a znovu zapeceme.
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EMMELSCHMARREN

(5 Portionen)

Butter zum Ausstreichen der Form
Semmelbrosel zum Ausstreuen der Form
3 Eier

1 TL Vanillezucker

Prise Salz

120 g Puderzucker

750 ml Vollmilch

8 Brotchen (Baguettes, Semmeln)
4 groBere Apfel

100 g Rosinen

100 g grob gehackte Walnusse

Brotchen in kleine Scheibchen schneiden, Milch mit
Eigelb und einer Prise Salz, Puderzucker und
Vanillezuckern verriihren, darin Brotchen einweichen.

Die Backform gut mit Butter ausstreichen, mit Brosel
ausstreuen und die eingeweichten Brétchen in die
Form schichtweise legen. Auf die erste Schicht kommt
die zweite Schicht, die aus geriebenen Apfeln mit
Rosinen und Walnussen besteht. Die Schichten weiter
abwechseln, wobei als letzte wieder die Brotchen-
Schicht kommt.

Die Oberflache mit ein wenig Butter GbergieBen und
dann im Ofen backen, bis die Oberschicht rosa wird.
Eiweif steifschlagen, auf die Oberflache haufen und
nochmal tberbacken.
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ECENA TELECI LEDVINA
NA BILEM VINE (s porei

1 teleci ledvina i s tukem

300 g telecich kosti (nejlépe zebra )
200 g cibule

sal, kmin

100 g sadla

200 ml suchého bilého vina

Ledvinu omyjeme, osolime a pokminujeme. Do pekace
vlozime teleci kosti, posolime je a poloZzime na né ledvinu.
Pridame sadlo a nakrajenou cibuli. Pekaé s ledvinou dédme
do vyhraté trouby na 180 °C. Pe¢eme cca 20 minut,
podlijeme vinem a pfikryjeme.

Ledvinu pfikrytou pe¢eme cca 1 hodinu. Potom pekaé
odkryjeme a ledvinu nechame v troubé zezlatnout.

Podavéame s bramborovym pyré, stouchanymi brambory
nebo také ryzi.
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EBRATENE KALBSNIERE
MIT WEIBWEIN (s portionen)

1 Kalbsniere mit Fett

300 g Kalbsknochen (am besten Rippen)
200 g Zwiebel

Salz, Kimmel

100 g Schmalz

200 ml trockenen WeiBwein

Die Niere waschen, salzen und mit Kimmel bestreuen.
In die Backpfanne Kalbsknochen legen, salzen und
die Niere darauf betten. Schmalz und geschnittene
Zwiebel zugeben. Die Backpfanne mit der Niere

im vorgeheizten Ofen bei 180 °C etwa 20 Minuten
braten, dann mit Wein GbergieBen und zudecken.

Die zugedecke Niere etwa 1 Stunde braten. Dann
die Backpfanne abdecken und die Niere goldfarbig
werden lassen.

Mit Kartoffelpiiree, Stampfkartoffeln oder auch mit
Reis servieren.
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E\[VAN C E (5 porci)

25 g drozdi

50 g cukru krupice

750 ml mléka

500 g hladké mouky

2 vejce

citronova kira

sul

100 g tuku

250 g jemného tvarohu
mouckovy cukr do tvarohu
250 g jahodového rozvaru
méta

Z drozdi, cukru a vlazného mléka nechame vzejit
kvasek. Pfidame zbylé mléko, mouku, vejce citronovou
kéru a stl. Ridké t&sto, které vzniklo nechame asi

2 hodiny kynout a pak tvofime livance. Bud'

v livaneéniku nebo jen tak na panviéce- na sadle nebo
oleji. Mohou byt kulaté, ovélné ¢&i jako tlusté palacinka.
Snazime se je nepripalit, tésto je jemné.

Servirujeme je po jednom nebo nasklddané do
hromédky s velkou lzici sladkého tvarohu polité rozva-
rem z jahod. Zdobime listkem maty.

Skladéme je na sebe, mazeme marmeladou, sypeme
tvarohem, jeden dil sypeme nebo obalujeme ve
skoficovém cukru.
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41 ERPFANNKUCHEN

(5 Portionen)

25 g Hefe

50 g Kristallzucker

750 ml Milch

500 g Weizenmehl (feingemahlen)
2 Eier

Zitronenschale

Salz

100 g Fett

250 g Sahnequark
Puderzucker (fir Quark)

250 g Erdbeerkonfitiire (gekochte Erdbeeren)
Pfefferminze

Aus Hefe, Zucker und lauwarmer Milch Sauerteig
aufkommen lassen. Den Rest der Milch, Mehl, Eier,
Zitronenschale und Salz hinzufiigen. Den dinnen

Teig etwa %2 Stunden aufgehen lassen, danach kleine
,Pancakes” machen und in der Pfanne (am besten in
einer speziellen Pfanne) in Schmalz oder Ol braten.
Die Form kann rund, oval oder wie bei einem dickeren
Pfannkuchen sein. Vorsicht, der Teig ist fein und brennt
schnell an.

Einzeln oder in mehreren Schichten servieren,
zusammen mit stiBem Quark (groBer Essloffel auf jedes
Stiick) und mit Erdbeerkonfitiire Ubergossen. Mit einem
Blatt Pfefferminze schmiicken.

Aufeinander stapeln, mit Marmelade oder Quark
bestreichen. Ein Teil kann mit einer Mischung aus
Zucker und Zimt bestreut werden.
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VATEBNI KOLACKY

(cca 110 kolacka)

250g hladké mouky

250g polohrubé mouky

1dcl mléko

1lzice cukru

150g maésla

150g sadla

1 drozdi

2 vejce

kara z 1 citronu

povidla

ingredience na napln dle chuti:
tvarohova, ofechova, makova

Vse smichame, tésto se nesmi lepit. Nechame 15 minut
odpoéinout. Zatim si pfipravime naplné: tvarohovou
(tvaroh, 1 vejce, cukr, citronové kara), makovou nebo
ofechovou.

Udélame si posypku (maslo, hruba mouka, piskovy
cukr, trosku rumu) a rozslehame 2 vejce s trochou
mléka.

Délame malé kulicky o prdméru 2cm, roztdhneme,
plnime naplni, k naplni pfidame 2 rozinky, zabalime
a polozime na plech.

Prstem udélame maly dlek. Potfieme vejcem, do dalku
déme trosku $vestkovych povidel a nahoru $petku
posypky. Rozehfejeme troubu a pe¢eme do zlatova.

Z jedné davky je asi 110 buchti¢ek podle velikosti.
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SCHECHISCHE KOLATSCHEN

FUR DIE HOCHZEIT

(ca. 110 kuchen)

250g Weizenmehl (feingemahlen)
250g Weizenmehl (doppelgriffig)
0,1 L Milch

1 EL Zucker

150 g Butter

150 g Schmalz

1 Hefe

2 Eier

Zitronenschale (1 Zitrone)
Pflaumenmus

Fillung nach Geschmack:

Quark, Nisse, Mohn

Alle Zutaten zusammentun und gut rithren, der Teig
darf nicht kleben. Das Ganze lassen wir 15 Minuten ,at-
men”. Inzwischen bereiten wir die Fillungen zu: Quark
(Quark, 1 Ei, Zucker, Zitronenschale), Mohn oder Nusse.

Fur die Streusel mischen wir Butter, doppelgriffiges
Mehl, Kristallzucker, ein wenig Rum und riihren 2 Eier
mit ein bisschen Milch ein.

Aus dem Teig machen wir kleine Béllchen mit einem
Durchmesser von 2cm, dann breiten wir sie aus, legen
die Fullung ein, zu der Fillung noch 2 Rosinen, oben
kneten wir den Teig zusammen und legen auf ein
Backblech.

Mit dem Finger machen wir ein Griibchen. Beschmie-
ren mit Ei, in das Griibchen geben wir ein wenig
Pflaumenmus und bestreuen mit der vorbereiteten
Mischung. Danach den Ofen vorheizen und backen bis
Kolatschen goldfarbig werden. Insgesamt kann man
aus der Menge je nach GréBe etwa 110 kleine Kuchen
machen.
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Centrdala cestovniho ruchu - Jizni Morava
Radnickd 2

602 00 Bmno

Tel.: +420 542 210 088

E-mail.; info@ccrjm.cz

www.sklepni-ulicky.cz, www.ochutnejtemoravu.cz

Weinvieriel Tourismus GmbH
KolpingstraBe 7

Poysdorf

E-mail: info@weinviertel.at
www.weinviertel.at

EVROPSKA UNIE
Evropsky fond pro
Jizni Morava. regionalni rozvoj
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