Peceny €aj

Ingredience: 2 kg libovolného ovoce (nejlépe drobné, vétsi je tieba pokrajet), 500-750 g
krystalového cukru, koteni podle chuti (skofice, hiebic¢ek, badyan), 1-2 omyté citrony, rum
(dle chuti a uvazeni, neni nutny)

Postup: Ocisténé ovoce odpeckujeme a vétsi nakrdjime na drobné kousky. Citron oloupeme a
pokrajime na kousky, nebo jen vymackame stdvu. VSechno ddme do hlubsiho plechu,
zasypeme cukrem a pfidame koteni. Promichdme a vlozime do vyhtéaté trouby. Peceme pii
170°C 30-40 minut, ob¢as mizeme promichat. IThned po vytazeni z trouby vmichame rum.
Plnime do skleni¢ek se Sroubovacim uzavérem, poloZime je vickem dolt a nechame
vychladnout. Pouziti: do hrnku ¢i sklenice dame 3-4 1zicky ovocné smési a zalijeme vaftici
vodou. Ziskame tim ovocny ¢aj lahodné chuti, ktery je vyborny horky i studeny. Existuje
nekolik.

Slezska bramboracka s houbami

Do vétsiho hrnce dame asi 1,5 litru vody, pak oSkrdbané a omyté brambory nakrajené na
kosti¢ky, mrkev nakrajenou také na kosticky, celer, petrzel, pept, nové koteni a stil. Vafime
dokud nejsou brambory a mrkev mékké (cca 20 min).

Do druhého kastrilku ddme susSené hiibky a zalijeme vodou, vafime asi 45 min. Pfipadné¢ je
muizeme namocit den doptedu - vecer, pak staci vafit jen 20 minut. Jakmile jsou brambory 1
hiibky uvatené, pak houby 1 s vodou nalijeme do hrnce k bramboram.

Z mouky a sadla udélame klasickou jiSku, kterou pak polévku zahustime. Pfiddme nasekanou
petrzelku, majoranku a rozetfeny Cesnek a jesté povafime asi 10 minut, aby se jiSka provatila.
Podavame s chlebem.

Suroviny

voda studena asi 1 ' litru

3 ks vétsi oskrabané brambory

1 ks vétsi mrkev

1 ks mensi petrZel koten

2 platky celeru

3 kulicky pepfte, 3 kulicky nové koteni, majoranka, siill na dochuceni
2 ks strouzky ¢esneku

2 polévkové 1Zice sadla

2 polévkové 1Zice hladké mouky
2 hrsti suSenych htibt

Domaci sekana

Suroviny : 11/2 kg mletého masa, 200g kuiecich jater, 6 vajec, 2 rohliky, 1 Slehacka, 1 vétsi
cibule, 3 strouzky

cesneku, 2 dcl mléka, svazek zelené petrzelky, majoranka, dobromysl (oregéno), siil, pepf,
kmin, 2 vétsi mrkve, olej, branice na zabaleni

Postup: do misy si nalameme vcerejsi rohliky a zalejeme mlékem, a nechdme nasat. Mezi tim
si uvafime 4 vejce a 2 mrkve,které¢ pak budeme potiebovat,jako napli do sekané.



Cibuli si nasekdme na drobno a na panvi ji osmahneme dortizova nechame trochu
vychladnout.

Do vétsi misy si pfipravime mleté maso, na n¢ho vylejeme Slehacku promichame a nechame
chvili v ledni¢ce odpocinout. Oloupeme si 4 vajicka a uvarené mrkve si nakrajime na malé
kosticky.

Z lednicky si vytdhneme maso do kterého pfidame vymackané rohliky,1 celé vajicko + 1
zloutek (bilek si odlozime) osmazenou cibulku,polovinu petrzelky si nakrajime na drobno a
pridame ho do masové smési. Rozdrtime si 3 strouzky ¢esneku se soli,dale smés ochutime
kminem, pepifem,majorankou, dobromysli a nezapomeneme osolit. Nyni celou tuto voniavou
sm¢s poradné promichame a ochutname zda je dobie osolend. Piipravime si branici na ni
rozlozime masovou smés,tak aby ndm vznikla placka. Doprostied polozime kufeci jatra na né
poklademe na ptlky rozkrajena vajicka posypeme nakrajenou petrzelkou a nakonec ptiddme
branice ndm p&kné drzi tvar povrch potieme bilkem a posypeme mletym kminem. Pielozime
na pekac a podlijeme vodou peceme nejdiive prikryté alobalem asi 45 min. a pak alobal
sundame a dopeceme az do svétle hnédé barvy.

Bramborovo-zelny salat

Do misy nakréajime na tenké prouzky mladé¢ zeli - oCiSténé a zbavené tvrdych casti. Trochu
posolime pfidame olej, mlety pepft, ¢esnek, zalivku z octa a cukru. Do takto ptipraveného zeli
nakrdjime na kolecka nebo vétsi kostky brambory vafené ve slupce, vhodné je to i trochu
teplé. Salat zamichame a dochutime dle potieby .Podavame s masem nebo 1 samotny salat.

Suroviny

2 kg.novych brambor

1 ks hlavka mladého zeli

5 polévkovych IZic slune¢nicového oleje

3 strouzky Cesneku

sl ,trochu octa a cukru na zalivku — dle chuti
Spetku mletého pepie



	Ingredience: 2 kg libovolného ovoce (nejlépe drobné, větší je třeba pokrájet), 500-750 g krystalového cukru, koření podle chuti (skořice, hřebíček, badyán), 1-2 omyté citrony, rum (dle chuti a uvážení, není nutný)
	Postup: Očištěné ovoce odpeckujeme a větší nakrájíme na drobné kousky. Citron oloupeme a pokrájíme na kousky, nebo jen vymačkáme šťávu. Všechno dáme do hlubšího plechu, zasypeme cukrem a přidáme koření. Promícháme a vložíme do vyhřáté trouby. Pečeme při 170°C 30-40 minut, občas můžeme promíchat. Ihned po vytažení z trouby vmícháme rum. Plníme do skleniček se šroubovacím uzávěrem, položíme je víčkem dolů a necháme vychladnout. Použití: do hrnku či sklenice dáme 3-4 lžičky ovocné směsi a zalijeme vařící vodou. Získáme tím ovocný čaj lahodné chuti, který je výborný horký i studený. Existuje několik.

