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Staroceske recepty v moderni dobé.
Ochutneijte jidla, ktera casto jedly nase
prababicky

Na staroceské recepty se pozapomnélo. A je to Skoda, protoze staroceska

jidla skvéle chutnaji a mohou zna¢né obohatit nas jidelni¢ek. Tak co si
treba pravé dnes pripravit k obédu nebo k veceri néco vyjimecného?

Zkuste sahnout do receptare po své prababic¢ce. Staroceské recepty tam najdete pékné na
jednom misté. A mozna tam najdete spoustu poklad. Stejné jako my, kdyz jsme pro vas sestavovali
dnesni menu.

Staroceské recepty: Celerova polévka

Prisady:



Y polévkového talife na prouzky nakrajeného celeru
stejné mnozstvi pokrajenych syrovych brambor

2 1zice mouky

2 1zice oleje nebo mésla

4 1zice varené ryze

e sul

* pepr

e trocha muskéatového orisku

Priprava:

Nakrajeny celer a brambory podusime na tuku a zapraSime trochou mouky. Zalijeme 1,5 | vody
a varime domékka. Poté prepasirujeme pres sito. Vratime na plotnu, priddme najemno nasekané
celerové listy, pepr, stl, muskatovy orisek a lehce povarime. Podavame s hrsti varené ryze.
Celerova polévka je sice oblibend i dnes, presto patfi mezi pivodni staroc¢eské recepty.

Staroceské recepty: Houbové karbanatky

e 600 g cerstvych hub

e 2 cibule

e 40 g masla

* 3 zloutky

e 4 strouzky Cesneku

1 1zice zakysané smetany

sul

pepr mlety

strouhanka na obaleni

* sadlo na smazeni (je mozné pouzit slunec¢nicovy olej)

Priprava:

Houby a staroceské recepty k sobé neodmyslitelné patri. Tedy houby ocCistime a vhodime do
cedniku. Zde je prolijeme horkou vodou, nechdme okapat a nadrobno nakrajime. Rozpalime maslo a
na ném zlehka osmahneme cibulku. Pridame houby a chvili restujeme. Jakmile zméknou,
odstavime a nechame zchladnout. Priddme smetanu, strouhanku, ¢esnek, sul, pepr a zloutky.
Promichdme a nechdme chvili odpocinout. Ze smési pak tvarujeme karbanatky, obalime ve
strouhance a smazime na primérené vrstvé tuku.

Staroceské recepty: Zelné zavitky
Prisady:

e hrst lupent z hlavky bilého zeli
Na nadivku:

Y4 kg mletého veprového a hovéziho masa
1 ks namocené housky

1 vejce

sul

* pepr

70 g sadla


https://www.spektrumzdravi.cz/lecive-potraviny/houby

Priprava:

Zelné lupeny povarime ve slané vodé do polomékka. Rozlozime je a nechame zchladnout.
Mezitim si smichéanim vSech uvedenych ingredienci pripravime masovou nadivku. Tu pak postupné
roztirdme na jednotlivé zelné listy. Poté je svineme a ovazeme reznou niti. Na panvi rozpalime
sadlo, vlozime do néj zelné zavitky a dusime do mékka.
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Staroceské recepty: Jihoceske drbaky
Prisady:

e 750 g syrovych brambor
¢ 250 g varenych brambor
 hladka mouka dle potreby
e stl

Priprava:

Nejprve se pustime do brambor. Ty syrové nejprve nastrouhame na struhadle. Pak je zabalime do
platna nebo utérky a diikladné vymackame veskerou prebytecnou vodu. Dame je do vétsi misy a
pristrouhdme k nim brambory varené. Bramborovou smés osolime a promichdme. Namocenyma
rukama pak tvarujeme malé koule, které nasledné obalime v hladké mouce. Potom je vlozime do
vrouci vody, kterou jsme osolily. Bramborové koule varime necelou pulhodinu. Pak je vytdhneme a
nechame okapat. Tento pokrm patii mezi staroCeské recepty, které je mozno podavat bud jako
slany nebo jako sladky pokrm. Naslano s uzeninou v pripadé sladké verze treba s ovocem nebo s
tvarohem.

Staroceské recepty: Sterc z krupice
Prisady:

e 200 g krupice

50 g slaniny

50 g sadla

e 3 vejce

% 1 hovéziho vyvaru nebo mléka
e sul

Priprava:

Tento recept patii mezi velmi snadné staroceské recepty. Na sadle dortizova oprazime krupici.
Vmichame cela vejce, sul a vyvar nebo mléko, dobfe vSe rozmichame, prikryjeme poklici a v troubé
pri mirné teploté (cca 150 stupiid) nechdme vysmahnout. Pokrajenou slaninu rozskvarime a
prelijeme pres Sterc. Krajime na kusy nebo vykrajujeme noky.

Staroceské recepty: Dezert z jablek
Prisady:

e 2 vétsi jablka


https://www.spektrumzdravi.cz/staroceske-okenko/staroceska-jidla-z-jiznich-cech-uvarite-si-kocici-svatbu-houbovec-cacorku-anebo-vynikajici-kulajdu

e UM
1 vejce
cukr

e maslo
skorice

Priprava:

Jablka oloupeme, zbavime je jadrince a nakrajime na silnéjsi kolecka. Polijeme je trochou rumu
a nechdme hodinu az dvé odstat. Poté uslehame vejce s cukrem. Ve smési jablka namac¢ime a
smazime na panvi. Na talifi posypeme skorici. Dezert z jablek patfi mezi staroceské recepty,
které bez problému zvladnou i déti.
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