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,Dobry
kuchatsky recept
vydrzi mezi lidmi déle
nez vzpominka na toho,
kdo uz nent.”

Peter Sevéovig,
Z kuchyné starého
Prespurku
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Vénuji

Michince a Adamkovi

Podékovadni

Chtéla bych vyjddrit velky dik svému okoli,
které mi pti psani a tvorbé knihy velmi pomohlo.
Moje specidlni podékovdni patti:

Sonce a Matkovi KardoSovym
za to, Ze jsem mobhla v jejich chaloupkdch fotit,

Paule Misikové
za to, Ze mi umoznila vyuzit nddherny dvir v Karolinenhof na focent,

rodiné Konradsheim
za zptistupnéni jejich zdmeckého dvora na focent,

moji Bejce
za moznost fotit v jejich nddhernych zachovalych chaloupkdch Nebo nad Stiavnicou,

mym sousediim Minarikovym
za zapjceni origindlnich rekvizit,

Marcelce Mulser
za dlvéru a zaptjceni jejtho obchlidku Fantasy Home, ve kterém jsem také fotila,

pani profesorce Stoli¢né
za jeji odborné rady a konzultace,

kamarddim z agentury gooseberry,
ktefi se zhostili grafického zpracovdni mé knizky,

Vladkovi, Michince a Adamkovi.
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1 vam odloZily vase maminky stranou své recepty sepsané do sesiti?
1 vase babi¢ky nebo prababicky si zapisovaly postupy na ty nejlepsi buchty
a vy jste je objevili zaZloutlé a zaprd$ené na pudé?

Uz jen pri listovdn{ témi rozpadajicimi se strdnkami
si vichni pripomindme vzdcné momenty strdvené v kuchynich,
kde to vonélo, kde jsme nedockavé pocitali minuty,
nez upecené buchty vychladnou. Na chvili jsme znovu détmi,
které se motaji pod nohama a prekdZeji v kuchyni,
ale které nevedomky nasdvaji rodinné kulindrni tradice.
Aby je jednou mohli predat ddl, svym détem a vnoucatiim.

Jsem presvédcend o tom, Ze dobré recepty je nutné zachovat a predat ddl.
Nesou v sobé kus kulindrntho dédictvi, které je tak silné, Ze nezanikd.
Moznd i nevédomky si ho se sebou nosime od malicka,
rozbalujeme ho v nasich novych rodindch a pfendsime ho na své potomky.
Bez ohledu na to, kam nds Zivot zavane, domdci kuchyné v nds ztstdvd navzdy.
Recepty, které nachdzite v této nebo v mé prvni knize Témé¥ zapomenuté recepty,
jsem si ptivodné sepisovala pro své déti. Mym pldnem bylo predat jim ucelenou sbirku
nasich rodinnych receptt, které jsem posbirala od mych babicek, maminky,
které mdm od své kmotry nebo od babicky mého muze.

Ale nakonec jsem se rozhodla, Ze si ho nenechdm jen pro sebe a své déti.
Jsou to recepty, které jsou generacemi otestované a odzkousené,

a proto funguji a hlavné chutnaji.

Deékuji vdm, Ze jste si koupili moji knihu
Témer zapomenuté recepty 2 — Klenoty rakousko-uherské kuchyne.

VyuZzijte volné strdnky na konci knihy a zapiste si na né své nejvzdcnéjsi rodinné recepty.
Abyste je jednou mohli pfedat ddl svym potomkim.

At vdm s ndmi chutnd!

Michaela Smolovéa
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Svateéni
recepty

V této kapitole vam chci predstavit tradi¢ni slavnostni zdkusky a peciva,
které pekli vesni¢ané nebo méstané za ¢ast Rakousko-Uherska.

Nejvétsimi oslavami v zivote lidi byvaly Velikonoce, Vanoce, masopust, svatba
v rodinég, pfipadné vesnické posviceni. I ty nejchudsi rodiny si u ptilezitosti téchto
svatkt doprali vic nez jindy v pribéhu roku. Hodné se varilo, hodné se peklo,
lidé nesettili na surovindch ani na mnozstvi.

Na venkové se peklo jednodussi, hlavné kynuté pecivo z bilé mouky.

Peklo se neplnéné, nebo ho plnili makem, ofechy, tvarohem, susenym ovocem
¢i hustymi povidly a sypali ho cukrem, pfipadné skotici. Ve méstech byly dostupné
onacejsi dobroty, at uz v kavarnach ¢i cukrarnach, nebo si je lidi pekli doma sami.

Cokoldda a mandle byli sice luxusnimi, zato v8ak dostupnymi surovinami,
o Cemz sveédéi ¢etné historické recepty.

K dobrotdm se ¢asto podavala bild kdva z jeémene nebo ¢ekanky.
Ti, ktefi si to mohli dovolit, po pansku popijeli ¢ernou kavu.






Vanocka

po celé Evropé. MozZné ne pfimo néds recept, spi$ zplsob ptipravy. Pleteni kdysi
symbolizovalo jednak obét (Zeny obétovaly svdj cop pti vdavkach ¢&i pti smrti
manzela), ale podle lidovych pfedstav chrdnilo domécnost pfed temnymi silami.
Upecend vanocka sypand cukrem zas predstavovala Jeziska zabaleného v pefince.

Vanocka se pekla v Rakousku na Svatek vSech svatych. Rozdavala se sirotkim
jako jakési poselstvi od jejich zesnulych rodicti. Vanocka tak symbolizovala

spojeni mezi svétem mrtvych a zivych.

U nas je vanocka — jak ndzev napovida — typickym vanoénim pecivem.
Pekla se na 3t&dry den, kdy uZ byla chalupa uklizend a viechno nachystané
na oslavu narozeni Jezise Krista. Prvni si z vanocky utrhl hospodat, aby se

hospodéftstvi datilo. Kousek vdnocky dostala i hospodatska zvifata, aby dobte
slouzila. V nékterych oblastech se do vdnocky zapékala mince,

Prisady:

500 g hladké mouky
250 ml mléeka

120 g mdsla

100 g cukru krystal

80 g rozinek namocenych
v rumu

3 zloutky
1 vanilkovy cukr

Y2 kostky Cerstvého
drozdi

ktra z Ve citronu
1 vejce na potteni

hrst mandlovych lupinka
na posypdni

kterd méla ptinést do rodiny bohatstvi.

Vystaéi na 2 mensi nebo 1 velkou vdnocéku

Postup:

Mouku prosejeme do misy. Uprostted udéldme jamku, do které nalijeme
vlazné mléko, pfiddme lZici cukru a rozdrobené drozdi. Tekuté véci
promichdme na povrchu mouky, misu ptikryjeme félif a nechdme
nakynout kvdsek.

Potom priddme Zloutky, vanilku, citronovou kiru, zbytek cukru a mdslo
a misime asi 15 minut, dokud se tésto nezacne odlepovat od okraju
misy, je hladké a kompaktni. Pfed koncem miseni priddme rozinky,
které jsme dobte vyZdimali a zlehka posypali moukou. Tésto ptikryté
félif nechdme vykynout na dvojndsobek objemu.

Po nakynut{ tésto promisime, rozdélime na dvé poloviny, ze kterych
budeme plést dvé vdnocky. Zptsobi pleteni je mnoho, vyzkousSejte nds
podle fotografii. Zapletené vdnocky polozime na plech vyloZeny pecicim
papirem, ptikryjeme je a nechdme podkynout. Podkynuté vdnocky
potteme rozslehanym vajickem a posypeme mandlovymi lupinky.

Pecdeme v troubé rozehtdté na 170 °C asi 30-35 minut do zlatohnéda.
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Pardubicky pernik

V Cesku se zndmy pardubicky pernik vyrdbél uz od 16. stoleti. Velky rozvoj
pernikdfrstvi vSak nastal v 18. stoleti, kdy cisafovna Marie Terezie udélila pravo
vyrabét pernik (Ze by predchidce dnesni licence?) pekaftm, a tak se stal pernik
dostupny Sirokym masdm. Do té doby byl spis$ vyjimeénym pecdivem jen pro bohatsi.

Pardubicky pernik ma dnes chranéné zemépisné oznaceni. Jeho origindlni receptura
je pry tajna. Pivodné sestdvala jen z medu, mouky a pepfe a od posledni ingredience
je vlastné i odvozeny nédzev — nejd¥iv staroesky peprnik, pozdéji pernik. Dnes
do receptury patfi i vejce, samoziejmé med a tajnd smés bylin a kofenl.
Pernikové tésto potfebuje svij ¢as, aby spravné vyzralo.

Vyrabi se ve dvou fazich, mezi nimiz je nékolikadenni odstup.

Prisady:

Prvé tésto:

400 g hladké mouky

250 g medu

1 zloutek

1 CL salajky (hydrogen-
uhli¢itan amonny)

1 PL merunikového dZemu

Druhé tésto:

125 g prd§kového cukru
125 mletych mandli

1 vejce

1 zloutek

30 g nasekaného
citrondtu (kandované
citronové kiry)

5 g mletého anyzu

5 g mletého badydnu

4 g mletych hrebickd

4 g mleté skotice

3 g mletého nového korenf{
4 g salajky (hydrogen-
uhli¢itan amonny)

klira z V2 citronu

vejce na potteni, mandle
na ozdobent, svestkovd
povidla na plnéni,

150 g horké ¢okolddy

a 50 g rostlinného tuku
na polevu

Postup:

Nejdriv rozehtejeme med, dokud neni Uplné tekuty, a nechdme
ho vychladnout. Zloutek rozmichdme se salajkou, pfilijeme

do medu a nakonec vmichdme mouku a merurikovy dZzem.
Vypracujeme tésto, které nechdme aspon hodinu v chladu
odpocinout (klidné ale i pfes noc nebo dokonce nékolik dni).

VSechny suroviny na druhé tésto ddme do vétsi misy, promichdme
a spojime je s prvnim, odpocinutym téstem. Prohnéteme je spolu

a zabalené ve f6lii nechdme tésto vyzrdt v chladnicce. Perniky z néj
muZete péct uz na druhy den, doporucujeme vsak nechat tésto zrdt
néekolik dni, aby byla vyslednd chut intenzivnéjsi.

Pred pecenim tésto zlehka prohnéteme, rozvdlime na pomoucené
desce a nozem ho nakrdjime na obdélniky (asi 5 x 9 cm). Ty poloZime
na plech s pecicim papirem, potfeme je vajickem a peceme je

v troubé rozehtdté na 180 °C asi 10-12 minut do zlatohnéda.

Upecené pernicky nechdme vychladnout, polovinu polijeme
¢okolddovou polevou a vZdy po dvou spojujeme svestkovymi povidly.

Perni¢ky mtiZzeme ozdobit i mandlemi, kandovanym ovocem apod.
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Husarskeé kolacky

Peceni drobného pecdiva se v nasich zemich zacalo $itit od 17. stoleti,
paralelné s objevenim viné a chuti kavy, kakaa a ¢aje. V roce 1683 vznikla
ve Vidni prvni kavdrna, kterd nabizela rizné druhy drobného peciva.

Jeho tlohou bylo svymi vynalézavymi chutémi doplnit a podpofit lahodnou chut
kdvy. Zejména méstské panicky si velmi oblibily drobné koldc¢ky a pti popijeni kavy
s jinymi panic¢kami si pecivo do ndpoje namacely. Kdyz se v poloviné 19. stoleti
zlevnila vyroba cukru diky cukrové fepé, z drahych koldckl se stalo pecivo
dostupné i pro venkovské obyvatelstvo a nizsi vrstvy.

Vanod¢ni kolacky se zacaly ptivodné péct v kldsSterech uz ve stfedovéku
na pocest narozeni JeziSe Krista. Tam se poprvé pekly vanoéni Stoly, vybrané
suSenky nebo i pernicky s pfidavkem muskatového ofisku, ktery pry mél pozitivni
vliv na dobrou néladu. Do svatec¢nich zdkuskl a kolackt se uz v 17. stoleti pridavalo
koteni jako skofice, hiebicky, muskatovy ofisek a dalsi. Kofeni viak bylo vzdcné
a drahé, proto si ho mohla dovolit jen kldsterni vrchnost. Drobné vanoc¢ni pecivo
napecené v klasterech vSak mnisi po bohosluzbach rozdéavali i mezi chudé.

V 19. stoleti se suroviny jako med, cukr a koteni staly dostupnéjsimi,
a tak se zacalo ve velkém péct i na vsich a v chudsich rodinéch, pfinejmensim
béhem svatkd. Co se nesnédlo, to se schovalo. Diky dlouhé trvanlivosti se vdno¢ni
kolacky staraly o ptfisun energie pro ty nejchudsi i po svatcich.

Pfisady:

150 g hladké mouky
120 g mdsla

50 g prdskového cukru
30 g mletych mandli

1 Zloutek

1 vanilkovy cukr

1 CL nastrouhané
citronové kiry

hrst mandlovych lupink(
2-3 PL rybizového dzemu
1 vajicko na potrent

Postup:

Zméklé mdslo vyslehdme s prdSkovym a vanilkovym cukrem
do krémova. Potom ptimichdme Zloutek, citronovou kiru, mandle
a nakonec ptisypeme prosdtou mouku.

Ze surovin vypracujeme hladké tésto, které zabalime do félie a nechdme
aspon hodinu odpocinout v chladnicce.

Ztuhlé tésto vyvdlime do vdlecku o priméru asi 3 cm, nakrdjime
ho na 20 stejnych kouskl a z kaZzdého vytvarujeme kulicku.
Ndsadou varecky vytvotime v kuli¢ce prohluber, které po upecent
zaplnime dZzemem.

Pripravené koldcky potteme rozslehanym vajickem, posypeme
mandlovymi lupinky a peceme je v troubé rozehtdté na 180 °C
asi 17 minut do zlatohnéda. Po upecent je vyjmeme z trouby

a do otvort ddme trochu dZemu. Nechdme Uplné vychladnout.

Pred servirovdnim je miiZeme posypat prdskovym cukrem.
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Vanocéni stola

Vénocéni Stola byla pavodné postnim jidlem, a pfipravovala se proto bez tuku.
Kdyz v 15. stoleti povolil papeZ Inocenc VIII. v Sasku pouzivani masla,
zacdalo se p¥idavat i do tohoto peéiva. Stola se pozdé&ji obohatila o ovoce,
otisky a stala se typickym vdnoénim pecivem, které svym tvarem a bohatym
bilym cukrovym sypdanim mélo pfipominat Jeziska zabaleného v povijanu.
Prestoze nejzndméjsi receptury na vanocni stolu pochdzeji z Némecka,
konkrétné z Drazdan, byly soucédsti slavnostnich pokrmu i v Rakousko-Uhersku.
Do tésta se kromé of¥iskd a suSeného ovoce mtze pridavat naptiklad ¢okolada.

Prisady:

Na ovocny zdklad:

150 g rozinek

50 g pomerancové
kandované kiry
(oranzdt)

50 g citronové kandované
kary (citrondt)

50 g mletych mandli
klra z V2 citronu

75 ml rumu (nebo vody)

Na tésto:

450 g hladké mouky
50 g cukru krystal
100 ml mléka

100 g mdsla

1 vejce

% kostky cerstvého
drozdi

1 CL mleté skotice

1% CL mletého nebo
drceného kardamomu
5 CL mletého
muskdtového otisku

1 CL vanilkového cukru
nebo vanilkové esence
Spetka soli

asi 100 g rozpusténého
mdsla na potteni
prdskovy cukr

na posypdni

Postup:

Rozinky, oranzdt, citrondt a mandle namoc¢ime do rumu nebo do vody.
Nechdme je tak idedlné pres noc, minimdlné vsak hodinu dvé,
dokud ovoce tplné nevypije vsechnu tekutinu.

Do vétsi misy prosejeme mouku, uprostted udéldme prohluberi,
do které nadrobime droZzdi, zalijeme ho 75 ml teplého mléka,
rozmichdme na kasicku, posypeme trochou mouky a nechdme
ptikryté folii asi ptulhodinu az hodinu nakynout.

Potom do misy ptiddme zbytek ptisad - mékké mdslo, cukr,
Spetku soli, citronovou karu, mléko, vejce — a misime asi 10 minut.
Tésto na Stolu je hutnéjsi, ale neptiddvdme dalsi tekutinu.

KdyZ je tésto dobte vymisené, priddime namocené ovoce s mandlemi
a jeste krdtce misime, aby se tésto s ovocem a mandlemi promichalo.

Vymisené tésto ddme na plech vyloZeny pecicim papirem, vytvarujeme
do vétsiho podlouhlého bochniku a vdle¢kem na tésto podélné stla¢ime
tretinu bochniku a zplostime ji. Tuto plochou ¢dst pak preloZime ptes
zbytek tésta tak, abychom ziskali typicky tvar stoly.

Stolu prikryjeme félif a nechdme je$té podkynout.

Troubu rozehtejeme na 220 °C. Pred pecenim jesté Stolu jemné
vytvarujeme (pokud kynutim trochu povolila do stran) a Stédre ji
potfeme rozpusténym mdslem. Nejdriv ji peCeme 10 minut na 220 °C
(pokud ho mdte, nastavte parni rezim), po 10 minutdch stdhneme
teplotu na 200 °C a peceme dalsich 30 minut. Pokud se béhem peceni
povrch Stoly rychle zbarvuje do hnéda, poloZime na povrch alobal.

Upecend vdnocni stola mus{ vychladnout a potom ji bohaté posypeme
prdskovym cukrem.



