Jidelnicek za Karla IV.




Pohankova kase

200 g pohanky

300 ml mléka (nebo 150 ml mléka
a 150 ml vody)

Spetka soli

trochu masla

mleta skofice

dZzem nebo marmelada

troSku maty na ozdobeni

Tomas Petruldk



Bezlepkové jahlové nocky

1 hrnek jahel

2,5 hrnku vody

sul

pohankova mouka
petrzelka

Do kaSe vmichame vejce,maslo a petrzelku.Noky vykrajujeme IZickou vlozime do
vrouci polévky a na mirném ohni kratce povarime.




Chléb

1,3 kg hladké mouky
350 g kvasku

250 g hrubé mouky
1Zice soli

\ u

Do misy vlozime kvasek, prelijeme dvéma hrnky teple vody a prohnéteme. Pridame nejdrlve
hrubou a pak hladkou mouku, asi 100 g hladké mouky si ddme stranou. Suroviny promisime,
prikryjeme vlhkou utérkou a nechdme kynout zhruba 18 hodin. Pak vyklopime na pomouceny
val a vyvadlime z tésta dva bochniky. Opét je nechame kynout asi hodinu v teple. Pe¢eme 50
minut pri 350°C.
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Marketa Mastesova



Dusenina z bazanta

Suroviny: 1 litr vyvar z kosti zvériny, 400 g fazole bilé 250 g bazantiho masa, 250 g
klobdsa, 200g zvérina maso, 100g bucek vyuzeny, 1x ks cibule, 1dcl palenka, 1ks
strouhany krajic chleba, 3x strouzek Cesnek, Salvej, pepr, sadlo

Fazole namocime pres noc do studené vody, pak je scedime, nasypeme do hrnce,
zalijeme vyvarem (nebo vodou) a uvarime domeékka (trva to asi 40 minut). Béhem
vareni pridame k fazolim oloupanou cibuli a dva strouzky ¢esneku. V panvi
rozehrejeme kachni sadlo a osmahneme na ném na kousky nakrajené pecené
bazanti maso, nakrajenou zvérinu a uzené. Maso vyjmeme dérovanou
nabéraCkou a nechame z néj odkapat prebytecny tuk. Nakonec ve vypeku v panvi
osmazime kousky klobasy a také je vyjmeme a nechame odkapat. Zapékaci formu
vymastime sadlem, vytreme zbylym cesnekem a navrstvime do ni stfidavé varené
fazole s osmahnutym masem a klobasou. Stredni vrstvu zalijeme konakem,
posypeme nakrajenou Salvéji a povrch zalijeme vyvarem z fazoli a tukem zbylym z
opékani masa. VsSe osolime, opeprime, posypeme strouhankou a peceme asi 2
hodiny v troubé vyhraté na 150 - 160°C. Po 10 minutach se vytvofi na povrchu
Skraloup, ktery roztrhame a smichame s fazolemi a masem. To zopakujeme
béhem peceni jesté nekolikrat, pouze posledni Skraloup nechame a zapeceme, az
se na povrchu utvori kfupava kurcicka.



Aneta

Postupkova




Varmuze

Suroviny: 0,5 | smetana, 2 x ks vejce, 3x ks
zloutky, palenka, med, suché bilé vino,
hrebicek, skorice

Pracovni postup: Hrusky povafime v bilém
vinu, vloZzime do misky zalijeme Zloutky se
smetanou a korenim a nechame péct
40minut pfi teploté 130°C
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Terezie Rachunkova



Kohout na viné

. 1 ocistény kohout o vaze 2-2,5 kg, s jatry (viz Pro dokonaly vysledek)
. sul a Cerstvé mlety pepr

. olivovy olej na opékani zeleniny a masa

. 150 g anglické slaniny

. 2 vétsi Salotky, nakrajené najemno

. 2 mrkve, oloupané a nakrajené nahrubo

. 1/4 bulvy celeru, nakrajené nahrubo

. 1 fapik celeru, nakrajeny

. 700 ml francouzského C¢erveného vina

. 2 |zice Cerveného vinného octa

. 1-2 lZice raj¢atového protlaku

. 1 svazek bouget garni (viz Pro dokonaly vysledek)

. 2 bobkové listy, 8 kulicek ¢erného pepre, 6 kulicek nového koreni
. 150 g masla

. 200 g Zzampionu

. 150 g nakladanych cibulek, slitych

. 200 ml kohouti krve (viz Pro dokonaly vysledek)

. blanSirovana karotka, lusky hrasku, platky zampionu a bazalka na

ozdobu



Robin Zahora



Pastika s kastany a levanduli

Suroviny: 400g masa z divoc¢aka, 200g kachni jatra, 2x ks cibule, 1xks celer, 2xks mrkey,
jalovec, hiebicek, tymian, bobkovy list, stl, pepr, levandule, 100g masla, 1xks vejce, 0,1dcl
medovina, 0,2 ¢erveného vina, susené svestky, kastany.

Pracovni postup: 2 masa upeceme se zeleninou a korenim. Zbytek se musi velmi jemné
nasekat. Jatra zalijeme medovinou a ¢ervenym vinem a nechame odlezet. Poté jatra
smichame se sekaninou masa, priddme maslo, kastany, vkydneme vejce a prohnéteme.

Denisa VaskUjova



Starocesky pernik

. med 60 g

. cukr krupice 30 g

J voda 30 ml

J stl Spetka

J pohankova mouka 130 g

J cukr moucka aromatizovany vanilkou (nebo cukr + vanilka z palky lusku) 20 g
J jedla soda 1/3 Izicky

J hrebicek 3 ks

L nové koreni 2 kulicky

J Cerny pepr 1 kulicka

. anyz nebo mlety badyan 1/2 Izicky
J mleta skofice 1 IZi¢ka

J mlety zdzvor Spetka

J muskat 6 strouhnuti

. citronova kilira 1 Izicka

Tésto je urceno k delSimu vyzravani, minimum je 2 tidny, proto ho pfipravime s dostate¢nym predstihem.
PFfi pripravé tésta postupujeme takto: Svafime med, vodu a krupicovy cukr, nechame prochladnout tak,
aby smés nepalila na ruce. Zatim utlu¢eme koreni, smichame ho s moukou, soli, sodou a mouckovym
cukrem. Tuto suchou smés vareckou zamichdme do prochladlé medové smési, vznikne hmota
konzistence kase. Hmotu prendame do keramické misky, pfiklopime talitkem a dame zrat do chladnicky
nebo do studené spize Ci sklepa. Tésto potrebuje zrat aspon 2 tydny, ja ho nechala zrat 24 dni. Pfi
pripravé pernickl si poprasime pracovni desku pohankovou moukou a tésto propracujeme. Dame jesté
na pUlhodinu odpocinou do chladni¢ky a potom tvofime pernicky. Toto tésto ma vlastnosti tésta na
stredoveéké tvarované perniky, proto mizZeme poutzit vtlaCovaci pernikovou formu (vytfenou vcelim
voskem nebo jedlym olejem). Ale tésto lze i klasicky vyvalet a vykrajovat. Skladame na plech pokryty
pecicim papirem, nebo plech potfeny lehce véelim voskem, a pe¢eme pfi 160 st. asi 15 minut.
Skladujeme v plechové krabici v chladné mistnosti.



Jan Dedik



Cerstvy syr s bylinkami

200g zakysané smetany
3 vejce

2 1Zicky soli

1l podmasli

30g bylinek

% |zicky kminu

Postup:

Podmasli, kysanou smetanu a jogurt nalijeme do vétsiho hrnce a promichame
metli¢kou. Pfilijeme mléko a nechame pul dne odpocdivat pfi pokojové teploté.

Poté vie zahfejeme po dobu 45 min NEVARIT !

Po par minutach vznikne pudinkovda hmota a poté se zacne oddélovat syrovatka od
syreniny.

Nyni vSe opatrné a pomalu zamichat, pfedevsim odspodu, aby nedoslo k nadmérnému
zahrati.Vyckavejte a az bude syrovatka vodova, jiz neohfivejte a smés nalijte do platynka
Ci plenky.

Ondrej Holcik



Polévka z Cervené repy s kfenem a vejcem

Suroviny:

600g velké Cerstvé Cervené repy,
750 ml studené vody

500 ml kureciho vyvaru 300 ml podmasli
150ml plnotucné prirodniho jogurtu
1 1Zice suchého bilého vina

1 polévkova lZice medu

sul, pepf,

varené vejce

kren

slany syr.

Pracovni postup:

Umytou Cervenou fepu vlozit do studené vody a
pomalu vafime. Kdyz je fepa mékka pridame
kureci vyvar, pfidame cukr a nechame
vychladnout a rozmélnime. Pfidame jogurt a
podmasli a dochutime. Pfi vydeji pfidame varené
vejce, kien a slany syr. y

Kristyna Kasikova



