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Olomoucky kraj...
Pochutnejte si na zazitcich!
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Kazdy region ma své typické pochutiny a Olomoucky kraj v tom neni vyjimkou. Rada zdej-

Sich produktt dokonce pfekroéila hranice republiky a ziskala véhlas v zahrani¢i. Pouze
na St¥edni Moravé a v Jesenikach, v misté zrodu téchto lahtdek, viak poznate pravou chut
gastronomickych specialit, ktera je mnohdy umocnéna kulturnim zazitkem. Tato kuchatka
vas provede celym rokem od Nového roku az po vanoéni svatky a pfiblizi vam nékteré
tradice, jez se na fadé mist dosud dodrzuji.

Vétsina zdejsich vyrobki a pokrmt mé v regionu dlouholetou tradici a na vysledku je to znat.
Napiiklad snad nejznaméjsi pochoutka Olomoucké tvartizky je v Loticich vyrabéna jiz vice
nez 600 let. Za zminku stoji také syr Niva nebo pivo z nékolika mistnich pivovarti. V mno-
ha restauracich v kraji navic mtzete vyuzit slevovou kartu Olomouc region Card a chut
nejkrasnéjsich ceskych hor Jesenikd si vychutnate, pokud navstivite nékterou z restauraci
zapojenych do projektu Ochutnejte Jeseniky.

Tyto a mnoho dal$ich informaci naleznete na webovych strankach turistického portalu

Olomouckého kraje www.ok-tourism.cz.
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]elltka kroupova

...................................... eceseccsscsesesesssscsesesesesscscscsesesessssese s

m 2kg masa z hlavy Maso se uvafi, naseka nahrubo nebo namele, tuénéjsi casti
a laloku nesmi byt vétsi nez hrasek. Skvarky se umelou na strojku,
m 1,5 kg Skvafeného téZ vnitfnosti. Kroupy se pfedem smichaji v mise s krvi
strevniho sadla véetné a poté vyklopi na val. Pfida se nasekané maso, umleté
umletyich skvarki vnitfnosti, skvarky a rozpusténé stfevni sadlo. Viechno se
m 1,5 kg mletych zamicha, pfipepti, ovoni novym kofenim, zazvorem a podle
vepfovych vnitFnosti chuti osoli. Krev je sland, solime radé&ji opatrné! Trochu
(jatra, ledvinky) krup musime mit stale v zasob&, abychom mohli upravit
m 3 kg velkych varenych konzistence jelitkového prejtu. Redime ho opét vivarem
krup z vnitfnosti. Jelitka naplnime do stfivek a dame je vafit
m 2-3[veprové krve do hrnce, kde se vafily jitrnice. Teplotu vody udrzujeme
m 1rovnd polévkova [Zice na 90 °C a zavafime je po dobu 30 minut. Kdyz vyplavou
mletého pepre na hladinu, ozkousime zda jsou vafena. Jelitko vyndame

m 1rovnd polévkova lZice na prkynko a propichneme $picatou $pejli. Kdyz z jelitek

mletého nového koreni nevytéka cervena tekutina, je vafeno. Vyjmeme je dérova-

m ¥ kdvové lzicky nou nabérackou nebo cednikem a rozlozime do pekace tak,
mletého zazvoru (nebo jako jaternice. Nesmi se dotykat a béhem chladnuti je
o Spetku méné) po 30 minutach jednou otoéime.

m 150g soli

m Y% lvyvaru z ovarenych

vnitrnosti

W 10-15 m stiev

0 5-6 hodin flh2s-30k5 fY
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Spenat z koptiv

listky mladych kopriv
[zice madsla

10 dkg hladké mouky
120 ml mléka

Cesnek

2 vejce

sul

pepr

O z0 minue G4+ ff

Mladé koptivové listky dobfe omyjeme a spafime ve vrouci
vodé. Vodu slijeme, listky nadrobno posekame nebo pome-
leme, dame do rendliku, osolime, opepfime a kratce povafi-
me. Z masla a hladké mouky pfipravime svétlou jisku, kte-
rou smichame s nasekanymi kopfivami a dochutime
tfenym Cesnekem. Na zavér pfidame vejce rozmichané

s mlékem.

Hotovy pokrm podavame s bramborovymi knedliky a vejci

uvafenymi natvrdo.

Velikonoc¢ni nadivka (uzeny nakyp)

m 20 dkg vareného
uzeného masa (bticku)
4 rohliky

Y I mléka

2 vejce

mladé listky kopriv

Cerstvou nat libecku
a petrzele

Cesnek

m tuk

m strouhanka

O 20 minue flh4 f

Na kolecka nakrajené rohliky namo¢ime do mléka, ve kte-
rém jsme pfedem rozslehali syrova vejce. Kdyz rohliky
dostatecné zvlhnou, pfidame uvafené, na kosticky rozkra-
jené uzené maso, cesnek, nadrobno nasekané listky mla-
dych kopfiv, petrzelky, libecku, osolime a opeptime. Smés
dobfe promichdme, dame do pekace, ktery predem
vymazeme tukem a vysypeme strouhankou a vloZime
do predehtaté trouby. Peceme asi hodinu pfi teploté 180 °C.
Velikono¢ni nadivku mtzeme podavat i bez pfilohy teplou

nebo studenou.
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Velikonocni Jidase

0000000000000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000sosssosssssass

m 1kg polohrubé mouky

m 42g drozdi (1 kostka)

m 300 mlvlazného mléka

m 120g mdsla

m 100 g cukru krupice

m 2 zloutky

m sul

m tuk na vymazdni
plechu (pecici papir)

m tekuty med

03 2-5 hodiny §f§ s0-100ks

Z vlazného mléka, 1zicky cukru a drozdi pfipravime kvasek.
V mise utfeme zloutky s maslem a cukrem do pény, ptida-
me prosatou mouku, §petkou soli a nalijeme vzesly kvasek.
Vypracujeme hladké nelepivé tésto a nechdme kynout

na teplém misté.

Z tésta vykrajime 1Zici kousky, ze kterych vyvalime tenké
valecky (asi jako ukazovacek), pfiblizné 20 cm dlouhé a sta-
¢ime je do provazc, spirdlek, esicek, uzll, kufatek... (pro-
vazce symbolicky pfipominaji provaz, na kterém se Jidas
obésil).

Klademe je na pomastény plech nebo na pecici papir,
nechame jesté mirné vykynout, a pe¢eme ve vyhfaté trou-
bé do rtizova. Po upeceni jesté horké potfeme rozehfatym

medem.

i Vo]aly: i

— o
vonime, p¥i tom ge modlime, , «






Ryby | Recepty z Jesenikic

Lipovsky bylinkovy pstruh

m 1 celého pstruha Vykuchaného, oc¢isténého a omytého pstruha jemné osoli-
m 50g masla me, opepfime a posypeme bilym sezamovym seminkem.
m bild sezamovd seminka Dovnitf vlozime list libeclku i s nati, zakapeme citrénovou
m stl stavou, vlozime na maslem vymazany plech a peceme
m mlety pepF v troubé pii teploté 190 °C asi 10 minut (podle velikosti
m citrénovou Stdvu ryby).

m nat libecku

m listky petrzele Pred podavanim pstruha hojné posypeme mladou petrzelo-

vou nati. Podavame s pe¢ivem nebo vafenymi brambory.

O 15 minue ff41

Cibulova poléevka

m 3 vétsi cibule Na kostic¢ky nakrajenou cibuli osmazime v hrnci do sklova-
m 0,5dcl oleje ta, zalijeme pfipravenym vyvarem, do kterého rozklepneme
m 4 vejce 4 vejce, které rozslehame metlickou. Pfidame sil, pept
m 1,51 hovéziho vyvaru a ptivedeme polévku do varu.

m sul

m pepr Podavame s opecenym chlebem. Je moZné servirovat s tva-

ruzkovymi kousky, které ptidame do horké polévky

na talifi.

O z0 minue fl4s f







Tvariiky | Recepty z Homé

Veprova panenka v lostické omacce

B 150 g smetany

m 1,5g kofeni na steaky

50g oleje

Omacka:

300 g tvartizkil
300 g smetany
100 g hladké mouky

10 g Fimského mletého

kminu

O 30 minnt Ph4 [

. eceses ecesecese

Odblanénou vepfovou panenku okofenime a zvolna opé-

kéme na panvi ze vech stran.

Omacku pfipravime tak, ze tvarizky, rozkrajené na kousky
déme do ohfaté smetany, pfiddme mlety kmin, pfisypava-
me hladkou mouku a vSe vafime za stalého michani az se

tvartizky rozpusti a oméacka zhoustne.

Opecenou panenku, ktera je na fezu rizova, prelijeme pfi-

pravenou omackou. Podavame s vafenymi brambory.

Losticky livanecek

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000s0s0ssssss

260 g polohrubé mouky
2 vejce

200 g hladké mouky

10 g cukru

1 balicek tvaruzki

100 g mdsla

200 g bortivkové

marmelady

jahody

broskev

O 15 minue ff41

Ve smetané metlickou rozmichame hladkou moukuy, 2 vejce
a cukr, az vznikne lehce tekuté tésto. To vlijeme na rozpéleny
olej v livane¢niku, poklademe kolecky tvaruzku a prelijeme
opét fidkym téstem. Smazime zvolna (aby se tvartizek uvnitt

livance rozpustil) z obou stran do zlatova.

Takto usmazené livanecky zdobime bortivkovou marmela-
dou nebo povidly, navrch dame slehacku. Podavame s cerst-

vym nebo kompotovanym ovocem (jahody, broskev).

- tvartizele
obsah tuky

*eteccinna,,

je podm, jici
. S};gi vafet)n zrajici netucny syr, jehoz
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Boriwky | Recepty z Jesenikic

Kynuté boruvkové knedliky

0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000cscsssossssssss

m ¥ kg polohrubé mouky
m 12gdrozdi

m 1vejce

m 2dcl mléka

m sul

m cukr

m 400 g bortivek

O 20 minnt o4

Pfiprava tésta: do vlazného mléka nadrobime drozdi, pfida-
me trochu cukry, soli, vmichame trochu mouky, aby vznik-
lo ¥idké tésto — tzv. kvasek. Ten nechame v misce na teple
vykynou. Do zadélavaci misy pfesejeme polohrubou mou-
ku, pfidame vejce, vykynuty kvasek, vlazné mléko a osoli-
me. Tésto michame tak dlouho, az se v ném délaji bubliny
a nelepi se na stény misy. Poté misu s téstem zakryjeme
Cistou utérkou, dame na teplé misto a nechame kynout.
Vykynuté tésto jesté jednou zvolna pfevalime vafeckou
a nechdme dokynout. Poté ho vyklopime na val a vytvori-
me z néj plat, ktery rozdélime na ¢tverce (dle pozadované
velikosti knedlikt)). Ty poklademe cerstvymi bortvkami
avytvofime z nich knedliky ve tvaru kouli (t&sto dobfe uza-
vieme). Na vale je jesté nechame chvili nakynout a poté
vlozime do vafici vody. Dle velikosti knedlikt vafime
10-15 minut. Poté je vyndame do misy a propichame 3pejli,

aby z nich vysla para a nesrazily se.

Podavame je posypané mouckovym cukrem, polité teplymi
bortivkami a rozpudténym maslem. Navrch mizeme posy-

pat mandlovymi lupinky.

.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.

*tcececaa,
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Boriwky | Recepty z Jesenikic

Pohar pana nadlesniho

coe sesecscscscscsesscssscne

100 g Cerstvyich bortivek Do poharu klademe ve vrstvach stfidavé bily jogurt a éers-

n
m 100 g bilého jogurtu tvé bortvky oslazené lesnim medem.
m vceli med
m slehacku Podavame ozdobené domaci $lehackou a cokolddovymi
m tycinky z bilé a tmavé ty€inkami.

Cokolady

8 s minet 32 7

Domaci borivkové dorticky

V mise vymichame zloutky s cukrem do pény a pomalu pfi-
lévame za stalého michani nejprve olej, potom vlaznou
vodu. Potom pfidame moulku s kypficim praskem a z bilkl
vyslehany snih. Vzniklé t&sto nalijeme na maslem vymaza-
ny a moukou nebo strouhankou vysypany plech a vlozime

do rozehtaté trouby. Peceme pfi 160 °C 15—20 minut.

m 260 g polohrubé mouky
m 260g mletého cukru
m 4 vejce
m 1dd oleje
m 1dclvody
B Y2 sdcku prdsku

do peciva
Hotovy pigkot nechame vychladnout a poté z néj vykraju-
jeme kolecka pozadované velikosti. Potfeme je vysokou
vrstvou tuzsi glehacky s rozmixovanym bortivkami a dame
do chladna ztuhnout. Nakonec hotové dorticky posypeme
vrstvou Cerstvych bortivek a pocukrujeme pragkovym cuk-

m tuk na vymazdni
plechu
m 1l3lehacky

m Cerstvé bortivky

rem. Vrch ozdobime listkem meduriky.

O 45 minue i 10ks fff

Aby ma] dortilk
Slehagky oblepi
cukréfskoy f5
Slehacky fs;i

Pékny ovalny tvar, pred naklidanim

- C
€ vykrojené Piskotové Lkolegko

lii do Potiebné vy
ne vys] >
odstranime, VYSky. Po ztuhnygg

*ecena,
tttcecnnaa,,
ceeae
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Pecena martinska husa nadivana kuretem

wm 1vetsi husu (cca 3-4kg)  Zatneme rano, den pred planovanym podavanim husy.

m 1 mensi kure (velké tak, Husu o¢istime, omyjeme a osusime, dtikladné osolime zven-
aby se veslo do husy) ku i zevnitf a ulozime v chladu. TotéZ provedeme s kufetem.

m 2 [zicky kminu

m 1jablko V 10 hodin veer husu i kufe oplachneme vodou, znovu

m 1cibuli nasolime a dukladné okminujeme zvenku i zevnitt.

m sul Do husy vlozime kufe, do kufete jablko a cibuli. VloZime

m 1 [Zici medu do pekace, ktery by nemél byt o moc vétsi nez husa prsicky

nahoru, pfikryjeme vikem a vloZime do trouby, kterou
zapneme na 80-90 °C. Tuto teplotu nechame na troubé
@ 14 hotlis gﬁz 68 ﬁ nastavenou a jdeme klidné spat. Troubu neotvirame, husu

nekontrolujeme, nepodlévame, neotacime.

V 8 hodin rano se mtizeme na husu podivat, pfip. ji polit
vypekem ¢i odebrat ¢ast vypeceného sadla. Teplotu zvysi-

me na 120 °C a pe¢eme dalsi 3 hodiny.

Hodinu pfed koncem celého pomalého peceni sundame
viko a potfeme husu smési vypeku a rozpusténého medu.
Klze krasné zezldtne a bude kfupava. Teplotu zvysime
na 180 °C a peceme do zlatohnédé barvy. Podavame s cer-

venym a bilym zelim a knedliky dle chuti.

Drubezi vyvar se svitkem

m 2 dcl mléka Do dribeziho vyvaru nakrajime uvafenou mrkev a prida-
m 10 dkg mouky me na nudlicky nakrajeny svitek.

m 1vejce

m stl Pfiprava svitku: z mléka, vejce a hladké mouky umichame

fidké tésto. Mimné osolime. Na tukem vymazané panvi
smazime z tésta tenké palacinky, které po vychladnuti roz-
O 20 minus gﬁ Cas ﬁ kkréjime na nudlicky. Svitek pfidavame do polévky na stole.




—
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m 1kg Cerveného
hlavkového nebo bilého
kysaného zell

m 2 vétsi cibule

m 2dclvody

m [Zicka kminu

m sul

m [Zice sadla

m 2 dkg hladké mouky

m cukr a ocet dle chuti

O 1 hodina flg4

Hlavku cerveného zeli zbavime hornich listt a rozétvrtime.
Kostal vykrojime a zell nakrouhdme na jemné nudlicky.
Cibuli oéistime a nakrajime na drobno. Nakrijené zeli
s cibuli podlijeme vodou nebo vyvarem, pfidame stil a kmin
a bez poklicky za obcasného michani dusime do polomék-
ka. V jiném kastrole rozpustime sadlo, zaprasime moukou
a udélame svétlou jisku, kterou zahustime podugené zeli.
Za stalého michani kratce povatime. Nakonec zeli ochuti-

me cukrem a octem.
Piiprava kysaného zeli je rychlejsi, protoze zeli je jiz polo-

mékké. Je dobré zeli pted dusenim proplachnout, abychom

ho zbavili pfebytecné kyselosti. Dalsi postup je stejny jako

u éerveného zeli.

.
.
.
8
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
.
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Podusit jej mizerme - jabllsenj jako pfiloha I masy
a Cervenvm v+ “DXY, skoFici, h¥ebis '
Vm vinem, hodj se také na salaty. -

Sfttecetennaa,,

*eceea,
ceese






ZyéFina | Recepty z Jesenikic

Srnéi kyta po Lipovsku
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m 800g masa

m 100g slaniny

m 4 vétsi cibule

m 2 petrzele

m 3 mrkve

m 1celer

B 1citrén

m 1dd oleje

m divoké koreni (bobkovy
list, cely pepr, nové
koreni, jalovcové
kulicky, tymidn)

m 70 g cukru (krupice)

m 5mloctu

m 250 ml slehacky

m 300 ml mléka

m 150 g masla

m 120 g hladké mouky

m horici

O 3 hoding Pg+

Vykosténé maso odblanime, prodpikujeme $pekem, osoli-
me, opepiime, potfeme hof¢ici a nechame 2 hodiny odlezet.
Mezi tim pfipravime zeleninovy zaklad omacky tak, ze
v hrnci zpénime drobné nakrajenou cibuli dozlatova
na tuku, pfidame nastrouhanou kofenovou zeleninu, zasy-
peme cukrem a restujeme. Do hrnce s orestovanou zeleni-
nu, kterou shrneme ke kraji, vloZime maso. Ze v3ech stran
ho zprudka opeceme a poté vie zalijeme vyvarem nebo
vodou (dle moznosti) do % vysky masa. Osolime, pfidame
1 omyty, na pulky rozkrojeny citrén, pfilijeme ocet, vlozime

luhovaci sacek s divokym kofenim, zakryjeme poklici a ve

dusime. Hotové mékké maso vyjmeme z hrnce vlozime

na teply talif a dokon&ime pfipravu omacky.

Z hrnce vyjmeme sacek s kofenim, obé ptlky citrénu, zeleni-
novy zéklad vydusime na tuk, zapradime hladkou moukou,
zalijeme mlékem, smetanou a vodou, zamichame a dikladné
provafime. Takto vzniklou smés ponornym mixérem rozmi-
xujeme a zjemnime maslem. Dle potfeby jesté muzeme

dochutit soli, culrem nebo octem (citrénovou §tavou).
Hotovy pokrm podavame s houskovym knedlikem. Maso

muzeme ozdobit platky citrénu, Slehackou a brusinkovou

zavareninou.

*tcteccena,
**cecaea,
cees

.

®ecenas
cecees

€ Vyjmete a vyhodite,
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ZyéFina | Recepty z Jesenikic

Krémova polévka z medvediho ¢cesneku

0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000cscsssossssssss

m 300 g listtt medvédiho
Cesneku

m 1] hovéziho vyvaru

m 150 g masla

m 150 g hladké mouky

m Y 1sladké smetany
na slehani

m pepr

m sul

O 30 minunt b4 [

Cerstvé natrhané listy medvédiho ¢esneku rozmixujeme
v mixéru, dame do hrnce, zalijeme silnym hovézim vyva-

rem a pfidame smetanu.

Vzniklou smés zahustime maslovou jiskou, dochutime pep-

fem a soli a fadné provafime.

: do Poloviny kys

Je jednou z Prvnich rost]

i .
n, které na Jare rasi, navic
a energii.







ZyéFina | Recepty z Jesenikic

Srnéi ragu s brusinkami na pivu

0000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000cscsssossssssss

m 1kg srncinebo jeleni
kyty

m 1[Zicka kulicek jalovce

m 1[Zicka fenykloviich
seminek

m 3 [Zice slunecnicového
oleje

m 5 Salotek

W 4 strouzky Cesneku

m 200 g mrkve

m 3—4 [Zice masla

m 340g brusinek

m stil, pepr

m 3 [Zice hnédého cukru

m 250 ml tmavého piva

m 750 ml brusinkové
stavy

m 250 g hub, napr. lisek

m 1svazek pazitky

@qow m4—e ﬁﬁ

Kytu nakréjejte na kostky velké 2—3 cm. Jalovec i fenykl
nasekejte nahrubo nebo rozdrtte v hmozditi. Maso smichej-
te s kofenim a 17ici oleje. Salotky, ¢esnek a mrkev oloupejte
a nasekejte na kosticky.

Maso opékejte zprudka na zbylém oleji 2—3 minuty. Pfidejte
1Zici mésla a nechte zpénit. Pfidejte zeleninu nakrajenou
na kosticky a brusinky. Lehce osolte, opepfete a posypte
hnédym cukrem. Kratce opecte a poté zastfiknéte pivem.
Tekutinu zredukujte a znovu zastfiknéte pivem. Opakujte,
dokud nespottebujete viechno pivo (trva to asi 20—25 minut).

Rag podlijte brusinkovou &tavou a duste domékka
45 minut. V zavéru by méla byt tekutina husta. Pokud je
oméacka jesté fidka, povafte par minut bez poklicky.
Mezitim oéistéte houby. Pazitku nakrajejte na kratké kous-
ky. Houby opecte na troSe masla asi 3 minuty a ¢asto je pfi-
tom michejte. Posypte pazitkou. Zbylé maslo vmichejte
k ragt, ochutte a podavejte s houbami.
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