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Srnci gulas z Otic

Surovina: Mnozstvi:

maso

Gulasz z dziczyzny Otic

Surowiec:
mieso
(jelenia lub wieprzowina,

| Liczba:

(srncinebo z divocaka, | 1kg . : 1kg
. . wolowina, dziczyzna,

veprové, hovézi,) dziki)

sadlo 2 polévkové lzice smalec 2 tyzki (zupa)
cibule kohlf je masa cebule Ile )?st migso

— objemové - objetos¢

brambory asi 20 dkg ziemniaki Okolo 20 dkg
paprika mleta sladka 2 polévkové 1zice mielona papryka stodka | 2 tyzki (zupa)

paprika mleta paliva

1 ¢ajova 1zicka

zmielony pieprz hot

1 tyzeczka do herbaty

majoranka 1 polévkova lzice majeranek 1 tyzka (zupa)

kmin cely 1 ¢ajova lzice cata kminku 1 tyzeczka do herbaty
kmin drceny alternativné kruszone kminku alternatywnie

hof¢ice 1 ¢ajova lzice musztarda 1 tyzeczka do herbaty
¢esnek 3 strouzky czosnek 3 zabki

protlak z rajcat 2 polévkové 1zice koncentrat pomidorowy | 2 tyzki (zupa)

Postup:

Nakrajej cibuli na drobno. Rozehfej sadlo v hrnci.
Restuj cibuli do zlatova. Vyuzij ¢as a nakrajej si maso
na kosticky. Kosticky veliké asi 3x3 cm. Odstav hr-
nec z ohné. Pridej papriku mletou sladkou i palivou.
Podle chuti.

Zamichej a pridej nakrdjené maso. Na silném ohni
maso orestuj — musi ztvrdnout, jinak vytece $tava.
Poté pridej protlak z raj¢at, majoranku, kmin, hot¢i-
ci a dal$i kofeni podle chuti a nechej vafit na mirném
ohni. Az bude maso hotovo na 80%, ptidej najemno
nastruhané syrové brambory. Kolik? Podle toho, jak
mas$ rad gulas husty ©.

Do guldse lze pridavat i dal$i suroviny, ale soucasné.
Napriklad: houby, jalovec, fazole.

Dobrou chut!

Proces:

Drobno posiekac cebule. Rozgrzaé smalec w garnku.
Podsmazy¢ cebule na zloty. Wykorzystaj czas i po-
kroi¢ mieso w kostke. Pokrojone w kostke wielki te-
mat 3x3 cm. Zdja¢ patelnie z ognia. Dodaj papryka
mielona stodka i pikantna. W zalezno$ci od gustu.
Wymiesza¢ i doda¢ pokrojony mieso. Na silny mie-
so smazy¢ fire - musi stwardnie¢ lub rozlany sok.
Nastepnie doda¢ przecier z pomidoréw, majeranek,
kminek, gorczyca i inne przyprawy do smaku i niech
dusi¢. Gdy migso jest wykonywana na poziomie
80%, doda¢ drobno nastruhané surowe ziemniaki.
Jak duzo? W zaleznosci od tego ile chcesz gesta po-
trawke®©.

Gulasz mozna dodac¢ kolejny surowiec, ale w tym sa-
mym czasie. Na przyktad, grzyby, jalowiec, fasola.
Smacznego!




Oticky zavin - ,,zelnak*

Surovina: | Mnozstvi:

Oticki strudel - ,,nalesniki kapusta“

Surowiec: | Liczba:

listové tésto 1 balicek (300g) ciasto francuskie

kysané zeli 0,5 kg kapusta kwaszona 0,5 kg

slanina, bucek 300g bekon, boczek 300g

vejce 2 kusy jajka 2sztuk

kmin 1 polévkova IZice kminka 1 tyzka

hrubozrnna stl 1 polévkova lzice gruba so'l . 1 tyzka
drobnoziarnisty

Postup: Proces:

Rozvalej listové tésto na moukou posypaném stole.
Sila tésta musi byt asi 2 milimetry. Podle moznosti
tésto rozdél na 2 stejné dily. Rozmichej v hrnku va-
jicko. Potfi okraje tésta vajickem, asi 2-3 cm po okra-
ji. Na blizsi konec tésta naskladej slaninu nebo bi-
¢ek. Tak, aby na slaninu mohl dat kysané zeli. Ze zeli
odstran $tavu. Potom zeli naskladej na slaninu. Tésto
sroluj, konce tésta uzavrti. Zavin potfi cely vajickem,
posyp kminem a soli. Pece se asi 70 minut pti 180
stupnich.

Dobrou chut!

Rozwalkowa¢ ciasto posypane make na stole. Wytr-
zymalo$¢ ciasta powinien wynosi¢ okoto 2mm. O ile
to mozliwe, nalezy podzieli¢ ciasto na 2 réwne czgsci.
Wymiesza¢ w misce jajka. Aborcji brzegi ciasta jajko,
okoto 2-3cm na krawedzi. Na blizszym koncu beko-
nu ciasta stosu lub stoniny. Tak, ze moze da¢ boczek
kapuste. Usun z soku z kapusty. Nastepnie kapusta
boczek stosie. Zwina¢ ciasto, ciasto konczy zamknie-
te. Strudel aborcja cale jaja, posypa¢ kminkiem i sola.
Piec okoto 70 minut w temperaturze 180 stopni.
Smacznego!




Zbyslavicky gulas na 50 porci

Zbyslawicki gulasz (50 porcji)

maso mieso

hovézi predni 5kg miesa wolowego 5kg

nebo klizka (golen albo topatka)

Sadlo nebo olej 60 dkg smalcu albo oliwy 60 dkg

cibule 2kg cebuli 2kg

paprika mleta 20 dkg papryki w proszku 20 dkg

sul 10 dkg soli 10 dkg

pepr 0,5 dkg pieprzu 0,5 dkg

kmin 0,10 dkg kminu 0,10 dkg

mouka hladka 1kg maki pszennej 1kg

¢esnek 0,10 dkg czosnku 0,10 dkg

majoranka pfiméfené majeranek odpowiednio

Pitna voda 6 litrti wody okoto 6 litrow
Postup: Proces:

Nakrdjenou cibuli osmahneme do rizova, prida-
me mletou papriku, zpénime ji a do zakladu vlozi-
me maso. Osolime a okofenime, podlijeme vodou
ana mirném ohni dusime. AZ je maso mékké, zahus-
time moukou, pfidame ¢esnek a majoranku a prova-
fime.

Dobrou chut!

Pokrojong cebule zeszklimy, wsypiemy papryke
w proszku, podsmazymy i dodamy wotowiny. Poso-
limy, dodamy przyprawy, wlejemy wode i na matym
ogniu dusimy. Kiedy bedzie mieso miekkne, zages-
cimy maka, dodamy czosnek, majeranek i przegotu-
jemy.

Smacznego!




Hovézi gulas z Jezdkovic

Surovina: | Mnozstvi:

Wolowy gulasz z Jezdkovic

Surowiec: | Liczba:

hovézi maso 8kg wolowe migso 8kg
veprové sadlo 1kg wiepfowy szmalec 1kg
¢ervena paprika 30 dkg czerwona paprika 30 dkg
hovézi vyvar podle potteby wolowy wywar ile trzeba
cibule 5kg cebule 5kg
¢esneku 30 dkg czosnek 30 dkg
sul sol
mlety pepr mlety pieprz
majoranka majoranek
kmin drceny kmin mielony
bobkovy list laurowy lis¢
chilli papricky chilli papryczki
maslo masto
mouka maka

Postup: Proces:

Hovézi maso si nakrajime na kostky, nasolime a ne-
chame maso chvilku ulezet. Mezitim si v hrnci necha-
me rozpustit sadlo, na kterém dozlatova orestujeme
najemno nakrajenou cibuli. Az bude mit cibule zla-
tavou barvu, pfidame do hrnce maso, které nechame
orestovat. AZ maso zatahne a za¢ne se opékat, prida-
me sladkou mletou papriku, kmin, sil, pepf, majo-
ranku, bobkovy list a nechame vse dusit. Podle potte-
by zalijeme vyvarem, ktery jsme si pfedem pripravili
a privedeme k varu. Gulas dochutime prolisovanym
¢esnekem, chilli paprickami. Nechame varit az do té
doby, nez je hovézi maso zcela mékké (cca 2 hodiny).
Mezitim si z masla a mouky pfipravime jisku. Pak
maso vyjmeme z gulase, privedeme k varu a zahusti-
me pripravenou jiskou. Jisku dikladné promichame,
vratime maso zpét a varime jest¢ 10 minut.

Wolowe migso pokrajemy na kosteczky, osolimy
i mieso zostawimy sta¢. Do garnku damy szmalec
na ktérym orestujemy na drobno nakrajanou cebule.
Kiedy bendzie cebula dozlotowa, damy do tego mig-
so, ktore orestujemy. Az migso zaciggnie i zacznie
sie opieka¢, damy slodkou papryke, kmin, sdl, pie-
prz, majoranek i li§¢ laurowy i bendzie sie gotowac.
Kiedy bendzie trzeba dolejemy wywarem ktdry jest
ugotowany. Gulasz doprubujemy utrzenym czosne-
kem i papryczkami. Bendziemy gotowac az wolowe
mieso bendzie zcela migkkie (cca 2 godziny). Teraz
sie z masta i maki zrobimy zapraszku, potom mie-
so wyjmiemy z gulasze, damy gotowac i zagescimy
zapraszkou. Zapraszku dobrze rozmieszamy. Wrdci-
my migso z powrotem do garnku i gotujemy jeszcze
10 minut.




Svickova omacka
s karlovarskymi knedliky

Smietanowy sos
z karlowarskimi knedlemi

Surowiec: | Liczba:

Na svickovou omacku: Na $mietanowy sos:

hovézi maso 2V kg wolowe mieso 2V kg
$pek 150¢g stonina 150¢g
sul, pept sol, pieprz

sadlo 80g szmalec 80g
maslo 240¢g masto 240¢g
mrkev 3ks marchew 3ks
celer 2 Y2 ks seler 2 Y2 ks
petrzel 1 % ks pietruszka 1Y
cibule 3ks cebule 3ks
jablko 1 %2 ks jabko 1Y% ks
krupicovy cukr 250g cukier 250g
plnotuc¢nd hoi¢ice 3 1zice musztarda 3 tyzki
bobkovy listy 3 listy laurowe lisci 3 lisci
nové koreni 13 kulicek ziele angielskie 13 kulek
cely pepr 10 kulicek caly pieprz 10 kulek
cerstvy tymian 3 snitky tymianek 3 galonski
octa 250ml ocet 250 ml
bilého vina 150 ml biale wino 150 ml
hovézi vyvar . wolo ar alebo ,

nebo V:Z{Z na doliti dle potreby wodfrz,avz;}(’)‘f;cie ile trzeba
hladké mouky 80¢g maka 80g
smetany 400 ml $mietana 400ml
citrony 2-3ks cytrony 2-3ks
brusinky k podavani zurawiny na ozdobe

Na karlovarské knedliky: Na karlowarske knedle:

vcerej$i rohliky 16 ks vczorajszy rozky 16ks
smetany 150 ml $mietana 150 ml
vejce (bilky a Zloutky 5ks Jajka(biatka i zottka 5 ks
oddélené) oddzietone)

maslo 130g masto 130g
sul, pept sol, pieprz

hladkolista petrzelka lisci z pietruszki

Postup:

Proces:

1. Pro$pikujte maso: ostrym nozem do néj udélejte
nékolik zarezt a do nich zatlacte vétsi $palicky $peku.
Maso poradné osolte a opepfete.

2. Pripravte zaklad omacky: v kastrolu rozehfejte sadlo
s 80 g masla, poté pridejte nastrouhanou kofenovou ze-
leninu a osmazte dozlatova. Teprve pak vsypejte cibuli
a opét restujte. Pridejte nakrajené jablko a cukr a nech-
te zkaramelizovat. Po chvili pfidejte hot¢ici, divoké ko-
feni a snitky tymidnu. Pfilijte ocet a nechte ho odvafit.
3. Kdyz se ocet odpaii a zaklad omacky zkaramelizu-

1. Do migsa zrobimy par dzurek i do nich wlozimy
paski stoniny i cate migso dobrze osoli¢ i opieprzic.
2. Na zaklad sosu w zapiekance rozegrza¢ szmalec
i 80g masta, przyda¢ nastrouhanou marchev, seler
i pietruszke. Dozlotowa uprazy¢. Potom damy ce-
buli i znovu oprazymy. Przydamy nakrajane jabko
i cukier aby bylo zkaramelizowane. Potom przyda¢
musztarde a wszystka przyprawe. Przyla¢ ocet i go-
towac, aby si¢ ocet odparzyl.

3. Potom damy mieso, podla¢ winem a zala¢ wy-



je, vlozte do néj maso. Podlijte vinem a zalijte vyvarem
nebo vodou, tak aby bylo maso ponorené. Nechte dusit
2-2 % hodiny, aby zméklo.

4. Tti ¢tvrté hodiny pred koncem pripravy omacky
uvarte karlovarské knedliky: rohliky nakrajejte na kos-
ticky, v mise je osolte, opeprete a pokropte smetanou.
Nechte ji vsaknout a posypejte nasekanou hladkolistou
petrzelkou. Zloutky smichejte s rozpusténym maslem
a z bilkd uslehejte pevny snih. Pak oboji opatrné vmi-
chejte k rohlikiim. Na val poloZte namocenou utér-
ku licem navrch, dejte na ni knedlikové tésto a pevné
zabalte do tvaru knedliku. Konce svazte kuchynskym
provazkem, aby se utérka nerozmotala. Knedliky var-
te v osolené vodé asi 25-30 minut, v poloviné vareni
knedlik otocte. Po vyndani z vody nechte knedlik chvili
stat, rozbalte a nakrajejte nozem nebo niti na platky.

5. Maso a pokud mozno i kofeni vyjméte z hrnce. Maso
nechte chvili stat a pak nakrajejte na platky.

6. Omacku zahustéte svétlou jiskou pripravenou z 80 g
hladké mouky a 80g masla. Nakonec ji zjemnéte sme-
tanou, dochutte citronovou stavou podle chuti, pridejte
zbylé maslo (80 g), propasirujte pres jemné sito a jesté
rozmixuyjte.

7. Podavejte spolecné: platky masa, knedliky, oboji pre-
lité omackou, doplnéné brusinkami a citronem.

Veprovy rizek s bramborovym salitem

Surovina: | Mnozstvi:

warem lub woda, aby mieso bylo zalane. Gotowa¢
2 % godziny az bendzie migkkie.

4. 45 minut przed koncem uprawy sosu ugoto-
waé karlowarske knedle: rozki nakraja¢ na kost-
ky, v misce je osoli¢, opieprzi¢ i pokropi¢ $mietang
i chwile zostawi¢ aby namokly a posypac pokrajang
pietruszkg (lis¢). Zoltky zmieszaé z rozegrzatym
mastem i z bialku pewny $nieg i pomalu zmieszac
z rozkami. Na wial potozy¢ mokrou ucierke i da¢
na to ciasto i dobrze zakreci¢ do twaru knedla. Ko-
neczky ucierky zwaza¢ sznurkem kuchennym aby
sie ucierka nerozwigzala. Knedle gotowa¢ w osolene
wodzie 25-30 minut. W poléwce gotowania knedla
obruci¢. Knedla wyciagnu¢ z wody, po chwile ucier-
ke $ciggniac i pokraja¢ nozem lub nici na platki.

5. Mieso i przyprawe wyciggnu¢ ze zapiekanki i na-
kraja¢ na ptatki.

6. Sos zagesci¢ zapraszkou z 80 g maki i 80 g masta.
Damy $mietanie. Podle smaku cytronowy sok, zby-
tek masta (80 g), przepasyrowa¢, rozmiksovac i po-
dawac.

7. Platki migsa i knedle potfa¢ sosem i na ozdobu pr-
zyda¢ zurawiny i cytrina.

Wieprowy kotlet ze salatkem

Surowiec: | Liczba:

Na veprové fizky: Wieprowy kotlet:

vepfové maso 1Y% kg wiepfowe mieso 1Y kg

sul sol

¢esnek 5 strouzki czosnek 5 strouzku
vejce (lehce proslehand) |[4ks jajka (rozslehanie) 4Kks

hladki mouka na obalovani

maka na obalowanie

strouhanka na obalovani

bulka tartowa na obalowanie

slune¢nicovy olej na smazeni

olej na smazenie

skrojky citronu k podavani

platki cytrona na ozdobu

Na bramborovy salat: Salatek:

brambory 1kg zemniaky 1kg
mrkve 5ks marchew 5

vejce 5ks jajka 5
sterilovanych okurek 7ks kwasdnie ogurky 7
velka cibule 1ks wielka cebula 1
jablko 1% ks jabko 1%
sunkovy salam 130g szynkowa kielbasa 130g
majonéza 1 vétsi sklenicka majonez 1 slojik
plnotuc¢na hoicice 3 1zice musztarda 3 tzyce
sul, pept sOl, pieprz

citronova Stava cytronovy sok




Postup:

Veprové fizky: Maso nakrdjejte na platky, naklepejte
a z obou stran osolte. Dejte je do misy a pridejte k nim
prolisovany nebo nozem utfeny cesnek a dikladné
promichejte, aby se cesnek dostal na kazdy kousek
masa. Pak vSechny kousky obalte — nejprve v mouce,
pak protahnéte vejcem a nakonec ve strouhance. Rizky
postupné a pomalu smazte ve vyssi vrstvé oleje.

Bramborovy saldt:

1. Brambory uvarte ve slupce a nechte je zcela vychlad-
nout. Mrkev oloupejte a uvarte domékka, vejce uvarte
natvrdo. Poté brambory i mrkev nakrdjejte na kosticky,
dejte do misy, pridejte vejce nakrajend na kosticky, na-
drobno pokrajené okurky, nadrobno nasekanou cibuli,
kosticky jablek i salamu, majonézu podle chuti a hoi¢ici.
2. Opatrné promichejte, aby se ze salatu nestala kase,
a podle chuti osolte, opeprete a okyselte citronovou $ta-
vou.

Proces:

Wieptowy kotlet: Migso nakrajemy na platki, nakle-
pemy i osolimy. Migeso damy do misky, prolisowanym
czosnekem porzemy platki miesa. Potem wszystkie
platki obalimy w mace, jajkach i bulce tarte. Kotlety
smazimy po obouch stronach.

Salatek: Zemniaky ugotujemy w stupce. Vychtadle
odlupa¢. Marchew odlupa¢ i ugotowa¢. Jajka ugoto-
waé natwardo. Ziemniaky, marchew, jajka, ogurki, ce-
buli, jabka i kielbase pokrajemy na kosteczky. Przyda¢
musztarde, majonez, osoli¢ i opieprzi¢. Zamiesa¢ po-
malu, aby z tego nezos tala mniaga.

Slovnik se zakladnim gastronomickym nazvoslovim

Cesky Polsky

Cesky Polsky

kuchyn kuchnia zastéra fartuch
kuchynska linka kuchnia jidelni stil stot jadalny

varici kout wrzenia rogu zidle krzesto

plynovy spordk kuchenka gazowa WC ubikacja
elektricky spordk kuchenka elektryczna utérka ucierka

hrnec garnek kuchynsky val kuchnia wiat
varecka drewniana tyzka drez umywalka
zapalky zapalki rychlovarna konvice czajnik elektryczny
nabéracka kopys¢ mikrovlnna trouba mikrofala

talif plyta kastrol zapiekanka

1Zice tyzka kuchynsky provazek sznurek kuchenny
vidlicka widelec mixér mikser

niz noz mycka nadobi zmywarka

misa naczynie nadobi naczynia

panev rondel obracecka tokarz

hrnek filizanka stérka szpatutka

sklenice s16j kavova 1zicka tyzeczka

voda woda odmérka miarka

elektfina elektrycznos¢ struhadlo wieksz

prkénko na krajeni plytka prototypowa skrabka skrobak
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