
První československý 
prezident Tom

áš G
arrigue 

M
asaryk byl v jídle skrom

ný, 
nevybíravý a nepotřeboval 
m

ít na talíři m
aso. M

iloval 
švestkové knedlíky s m

ákem
, 

černou kávu a rád snídal 
ovesnou kaši. Kuchyně první 
republiky byla poctivá  
a velm

i chutná. Inspirujte se!   
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Recepty

první 
republiky 100 LET republiky

M
asaryk 
o jídle 

Vzdělaný člověk se m
á 

pozorovat, m
á přem

ýšlet  
o své dietě; to není m

aterialism
 

– m
aterialism

 je nem
yslet  

a jíst a pít přes m
íru a proti 

rozum
u.

100 let
republiky
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JÍD
LO

 pod horkým
 sluncem

K
ristián 

  4 cl rum
u Božkov Republica 

Exclusive  
  2 cl čerstvé 

lim
etové šťávy  

  2 cl bílku  
  1,5 cl m

edové vody 
  lžíce 

p
ovidel 

  sušené květy 

Šejkr naplňte ledem
, odm

ěřte 
všechny suroviny a dobře 
protřepejte. Přeceďte do sklenice  
a ozdobte sušeným

i květy.

B
ram

boračka s houbam
i 

 2 hrsti sušených hub  
  50 g m

ásla  
  50 g m

ouky  
  6  bram

b
or na 

m
alé kostičky  

  2 m
rkve, půl celeru, 1 cibule, 1 p

etržel  
 

  5 kuliček nového koření, 5 kuliček p
epře, 2 b

obkové listy, větší šp
etka 

m
ajoránky  

  2 stroužky česneku  
  sůl  

  2 lžíce přepuštěného m
ásla 

  4 až 6 tenkých plátků chleba  
  sušené hříbky k servírování, řeřicha, 

sušené květy
 

H
ouby vložte do kastrolu, zalijte půl litrem

 vody a povařte. Ve větším
 hrnci 

rozpusťte m
áslo a nechte zesklovatět cibuli. Přisypte m

ouku a opražte. Přidejte 
dvě m

rkve, čtyři bram
bory, celer a petržel, česnek, koření a sůl, zalijte vývarem

 
a dolijte půl litrem

 vody. Prom
íchejte a vařte do zm

ěknutí. N
a m

ásle opražte 
chlebové chipsy a kostičky ze dvou větších bram

bor. A
ž bude zelenina m

ěkká, 
vyjm

ěte cibuli, celer, petržel a koření a rozm
ixujte, m

ůžete ještě propasírovat 
přes cedník. D

o talíře naservírujte lžíci opražených bram
bor, chlebové chipsy, 

m
rkev nakrájenou na plátky, sušené hříbky a řeřichu a zalijte teplým

 krém
em

.

NÁPOJ

POLÉVKA

ŽIV
É K

V
ĚTY

  N
ebojte se jim

i 
zdobit ostošest. Vhodná je třeba 
fialka, levandule, m

ěsíček nebo 
okvětní plátky růží.      

100 LET republiky

Losos s brynzou
  50 g brynzy  

  lžíce zakysané sm
etany  

  kůra a šťáva z 1 lim
ety  

  šp
etka m

uškátového oříšku a kardam
om

u  
  100 g uzeného lososa 

  p
epř, sůl (nejlép

e m
aldonská), kopr  

  lžíce přepuštěného m
ásla  

  2 až 3 tenké plátky chleba

Sm
íchejte brynzu se zakysanou sm

etanou, kůrou z půlky lim
etky a dochuťte 

m
uškátovým

 oříškem
, kardam

om
em

 a koprem
. N

a potravinářskou fólii 

rozložte plátek lososa, přidejte ochucenou brynzu a zarolujte. N
a lososový 

tartar nakrájejte plátek lososa na m
alé kostičky, přidejte kůru z půlky lim

etky, 
zakápněte lim

etkovou šťávou a dochuťte solí. N
a rozehřátém

 m
ásle opražte 

dozlatova natrhané kousky chleba. N
a talíř nebo tác rozložte chlebové 

chipsy. Lososovou roládu nakrájejte ostrým
 nožem

 a rozdělte na chipsy, 
stejně tak i lososový tartar. N

a závěr ještě nakrájejte plátek lososa, který 
zakápněte lim

etkovou šťávou. Každou porci dozdobte kouskem
 kopru  

a m
aldonskou solí.

M
asarykovo cukroví 

  150 g hladké m
ouky  

  50 g m
oučkového cukru   

  100 g zm
ěklého m

ásla  
  žloutek  

  85 g lískových oříšků 
 

  m
oučkový cukr na obalení

O
říšky nam

očte na dvě hodiny do studené vody, díky tom
u půjdou  

v těstě snadněji krájet. Ze zbylých ingrediencí vypracujte hladké těsto, do 
kterého zapracujte oříšky. Z těsta vytvarujte dva válečky o prům

ěru asi 
čtyři centim

etry, zabalte je do potravinářské fólie a nechte do druhého 
dne v lednici. O

strým
 nožem

 krájejte půlcentim
etrová kolečka. Pečte na 

170 °C asi 10 m
inut, nebo dorůžova. Ještě horké cukroví m

ůžete obalit  
v m

oučkovém
 cukru. 

SUŠENKY KE KÁVĚ

PŘEDKRM

O
BA

LO
V

Á
N

Í V
 C

U
K

R
U

  Příliš to 
s ním

 nepřehánějte, ať nepotlačíte 
jem

nou m
áslovou chuť a zachováte 
kresbu ořechů. 

A
nna Č

erná:  Když jsem
 vařívala, vždycky 

jsem
 chtěla vědět, co pan prezident rád. N

o, 
po čase jsem

 poznala, že m
u chutná taková 

jednoduchá dom
ácí strava. Však také jednou 

povídal: Já m
ám

 nejraději jídla, jaká vařila  
dom

a m
am

inka.

V
ZPO

M
ÍN

K
A

  
CO

 PRO
ZRAD

ILA KU
CH

AŘKA Z LÁN
? 
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Španělský ptáček  
s karlovarským 
knedlíkem 

  6 plátků telecí kýty    sůl 
  50 g plátkové slaniny    asi 2 lžíce 

přepuštěného másla    půl cibule   
  1 lžíce hladké mouky

Nádivka:    2 ančovičky    1 lžíce 
změklého másla    2 žloutky    100 g 
toust. chleba  

  50 ml mléka   půl cibule    petrželová 
nať    pepř
Karlovarský knedlík:    35 g změklého 
másla    sůl    3 vejce (žloutky a bílky 
zvlášť)    250 ml mléka   280 g 
polohrubé mouky   100 g toustového 
chleba    lžíce másla

Toustový chléb nakrájejte na kostičky a pečte 
asi 10 minut na 200 °C. Dejte do mísy a zalijte 
vlažným mlékem. V jiné míse utřete ančovičky, 
máslo, žloutky, pepř, přidejte toustový chléb 
zbavený přebytečného mléka, půl cibule 
nakrájené na kostičky a asi hrst petrželové 
natě. Jemně promíchejte a nechejte stranou. 
Telecí plátky naklepejte a z obou stran osolte. 
Na každý plátek rozdělte nádivku, zabalte 

do slaniny a převažte. Na rozehřátém 

másle nechte zesklovatět cibuli, pokud vám 

zbyla i slanina, můžete přidat i na kostičky 

nakrájenou slaninu. Cibuli přesuňte na kraj 

hrnce a nechte zatáhnout závitky. Zasypte 

hladkou moukou a podlijte vodou. Duste asi 

hodinu do změknutí. Měkké závitky vyjměte 

z hrnce a výpek rozmixujte. Pokud bude třeba, 

zahustěte jíškou.  

Knedlík: Toustový chléb nakrájejte na 

kostičky a opražte na másle. Z bílků vyšlehejte 

tuhý sníh a nechte stranou. V jiné misce 

rozmixujte máslo s větší špetkou soli a poté 

zašlehávejte jeden žloutek po druhém. 

Připravte si k ruce mouku a mléko. Za stálého 

míchání přilévejte po malých částech mléko 

a přisypávejte mouku. Vždy přidejte trochu 

mléka, trochu mouky. Do směsi zamíchejte 

opražené rohlíky a opatrně vmíchejte 

sníh, aby zůstalo těsto krásně nadýchané 

a nezřídlo. Připravte si potravinářskou fólii, do 

které zabalíte těsto. Uřízněte si dva delší  pásy 

a položte je nad sebe tak, aby vznikl souvislý 

obdélník. Připravte si dva delší provázky na 

zavázání konců. Doprostřed fólie rozložte 

těsto a zabalte jako roládu. Zasukujte nebo 

zavažte provázkem a vařte asi 25 až 30 minut.

Omáčkou knedlíky a maso přímo nepřeléve jt e. Vychutnát e si tak každou součást jídla mnohem víc.  

Knedlík 
Že je opravdu hotový, 

poznáte pomocí špejle. 
Zapíchněte ji do něj, a pokud 

zůstane suchá, můžete ho 
vyndat z hrnce. Pro lepší 

chuť ho před servírováním 
potřete máslem. 

HLAVNÍ CHOD

FO
T

O
 M

IC
H

A
L 

A
D

A
M
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N
ěkdo chce m

ít na štědrovečerním
 stole klasiku, jiný si dovolí experim

entovat.  
K Vánocům

 by m
ělo patřit jídlo chutné a poctivé. Inspirujte se recepty, které 

právě takové jsou.  
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O
zd

ob
a
 
večera

1

Hodování

šťastné a veselé

O
řechová hvězda 

Těsto na dvě hvězdy:  
 1 kostka čerstvých kvasnic 

 
lžička cukru a hladké m

ouky 
 120 m

l plnotučného 
m

léka 
 50 g m

oučkového cukru 
 200 g zm

ěklého 
m

ásla 
 500 g hladké m

ouky 
 2 vejce

 kůra z půlky 
citronu 

 špetka soli a vanilkového prášku 
O

řechová náplň na jednu hvězdu: 
 100 m

l plnotučného m
léka 

 100 g cukru krupice 
 

špetka vanilkového prášku 
 kůra z půlky citronu 

 
lžička skořice 

 hrst hrozinek 
 250 g m

letých vlašských 
a lískových ořechů 

 1 vejce 
Ve vlažném

 m
léce rozm

íchejte kvasnice, zasypte lžičkou 
cukru a hladké m

ouky a nechte vzejít. V m
íse sm

íchejte 
zbylé ingredience, přilijte kvásek a vypracujte hladké těsto. 
Přikryjte fólií a nechte asi 30 m

inut kynout. V rendlíku 

sm
íchejte m

léko, cukr a vanilkový prášek a přiveďte k varu. Zbylé 
ingredience sm

íchejte včetně teplého m
léka. Vykynuté těsto 

prohněťte a rozdělte na půlky. Půlku rozdělte na 4 části a každou 
vyválejte na stejně velké kruhy. Třetinu náplně rozetřete na 
vyválený plát těsta, přikryjte dalším

 plátem
 těsta a pokračujte 

ve vrstvení. D
oprostřed těsta položte skleničku a ostrým

 nožem
 

nakrojte těsto na 16 dílků (aby vám
 vzniklo jakoby sluníčko). Poté 

vždy dva paprsky zarolujte od sebe a konce k sobě přim
áčkněte. 

Zarolujte tak i zbylé paprsky. O
řechovou hvězdu potřete 

rozkvedlaným
 vejcem

 a pečte na 180 °C dozlatova, asi 40 m
inut. 

M
ísto ořechů m

ůžete použít  také m
letý m

ák.
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K
d
o 
s
i 
p
očká

...4G
ravlax 

s bram
borovým

 
salátem

 
G

ravlax: 
  300 g lososa s kůží  

  40 g cukru 
  60 g hrubozrnné soli

  hrst čerstvého kopru 
  m

letý pepř  
Bram

borový salát: 
  8 větších 

vařených bram
bor 

  4 ředkvičky 
  

svazek jarní cibulky 
  1 lžička dijonské 

hořčice 
2 lžíce crèm

e fraîche nebo 
zakysané sm

etany 
 šťáva z půlky 

citronu
  čerstvý kopr, sůl, pepř, citron 

k podávání  D
en předem

 si připravte 
gravlax – m

arinovaného lososa. Filet 
opláchněte a osušte. Sm

íchejte cukr, sůl, 
nasekaný čerstvý kopr a pepř. Lososa 

položte na půlku soli a zasypte ho zbylou 
půlkou a pevně zabalte do potravinářské 

fólie. N
echte v lednici odpočívat. N

a 
bram

borový salát nakrájejte vařené 
bram

bory na kostičky, přidejte nakrájené 
ředkvičky a jarní cibulku a dochuťte 

zálivkou z hořčice, zakysané sm
etany 

a citronu. D
ozdobte čerstvým

 koprem
 

a pepřem
 a solí. M

arinovaného lososa 
opláchněte a dobře osušte. O

strým
 nožem

 
nakrájejte na tenké plátky a podávejte 

s citronem
 a lehkým

 bram
borovým

 
salátem

.

N
a
 
zd

ra
ví3

Svařené víno 
 1 pom

eranč 
 1 m

enší jablko 
 hrst 

čerstvých brusinek 
 1 celá skořice 

 1 badyán 
 10 hřebíčků 

 špetka 
vanilkového prášku 

 asi 2cm
 kousek 

zázvoru 
 50 g třtinového cukru 

 500 m
l červeného vína  D

o m
enšího 

rendlíku vsypte cukr, brusinky, zázvor a koření. 
Jablko nakrájejte na kostičky, z pom

eranče 
vykrájejte segm

enty, z odřezků vym
ačkejte 

přebytečnou šťávu a vše přidejte do rendlíku. 
Zlehka podlijte vodou a redukujte, dokud se 

tekutina nevypaří. V jiném
 rendlíku ohřejte víno 

a přilijte ke koření. N
evařte ho, aby se neodpařil 

alkohol. Prom
íchejte a ještě horké servírujte.

Vítej, Ježíšku
2

V
ánoční polínko 

 4 vejce 
120 g m

oučkového cukru 
 2 lžíce horké vody 

 100 g polohrubé m
ouky

 20 g kakaa 
 špetka soli

Krém
:  

 250 g m
ascarpone 

 125 g sm
etany 

ke šlehání  
 200 g hořké čokolády 

 čerstvé m
aliny 

 V m
isce um

íchejte půlku cukru se žloutky 
 a horkou vodou. Z bílků, špetky soli a druhé 
půlky cukru vyšlehejte tuhý sníh. Sm

íchejte 
m

ouku s kakaem
 a prosejte. D

o žloutkové pěny 
střídavě vm

íchejte vyšlehaný sníh a m
ouku 

s kakaem
. Těsto pečte na 180 °C asi 10 až15 m

inut. 
Po upečení nechte korpus krátce vychladnout, 

srolujte a nechte vychladnout úplně.
Ve vodní lázni rozpusťte čokoládu. M

ascarpone  
a sm

etanu vyšlehejte dotuha. Přidejte 
rozpuštěnou a vychladlou čokoládu a znovu už 

jen krátce prošlehejte. 
Z čokoládového krém

u si odložte stranou asi dvě 
velké lžíce a zbytek rozetřete na korpus, asi 2 cm

 
od okraje však nechte volné. Posypte čerstvým

 
ovocem

 a zarolujte tak, abyste m
ěli spoj vespod 

rolády. Zbylým
 krém

em
 potřete roládu  

a naznačte strukturu dřeva, nejlépe příborovým
 

nožem
 nebo vidličkou.

Losos je jedním z nejlepších zdro jů omega-3 mastných kyselin, 

kt eré svědčí nejen srdci, ale třeba i mozku, vlasům a kůži. 

Existuje několik druhů, losos nerka má výraznou chuť, losos 

kisuč je jemnější. Nejčast ě ji se nabíze jí ryby z farem. 

JÍD
LO

 V
ánoce



M
inipizzy  

  2 balení m
inipizzy  

  plátkový sýr  
  m

alá kolečka salám
u  

   černé olivy  
  cuketa  

  červená a zelená paprika
Příprava: Pizzy pečte o 3 m

inuty m
éně, než je 

uvedeno v návodu. Pak je vyndejte z trouby  
a s pom

ocí salám
u, sýra a ostatních ingrediencí, 

vykrojených do správného tvaru, tvořte 
strašidelné m

otivy. N
akonec dejte dopéct. 

Hrůzyplné zakousnutí
7

JÍD
LO

 H
allow

een

FOTO VÁCLAV VALNÝ

Podle Regionální kuchařky

Lahodná krusta

5
6

K
řup! 

Když si troufnete 
spojit sladké, slané 
a kyselé, odm

ěna 
bude fam

ózní! Získáte 
nezapom

enutelnou chuť 
voňavé lahodné kýty  

a lesního ovoce. 

JÍD
LO

 V
ánoce

Červená řepa patří k nejzdravějším druhům zeleniy, obsahuje 

mnoho vi taminů i minerálů. Mimo jiné čistí t ělo 

a pomáhá chránit srdce. Výborná je vařená, 

p
ečen

á
 
i 
n
a
klá

d
a
n
á
. 
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V
ánoční šunka s brusinkovou 

glazurou 
 1 vánoční kýta (šunka) 

 300 g čerstvých brusinek 
 

50 m
l vody 

 50 g m
edu

 2 lžíce dijonské hořčice 
 2 lžíce 

jablečného octa 
 100 g třtinového cukru 

 sůl, pepř, špetka 
chilli 

  asi 30 hřebíčků  

V rendlíku prom
íchejte brusinky, vodu, m

ed, hořčici, ocet, cukr 
a koření a vařte asi 5 m

inut, dokud brusinky nepopraskají. Tyčovým
 

m
ixérem

 rozm
ixujte dohladka, popřípadě m

arinádu nařeďte 
vodou. Vánoční šunku nařezejte do m

řížky tak, aby vznikly 
kosočtverce. D

o každého zapíchněte hřebíček a šunku potřete 
připravenou m

arinádou. Pečte asi 40 až 50 m
inut, během

 pečení 
občas potřete zbylou m

arinádou. Podávejte ještě teplé.

B
oršč 

 800 m
l hovězího vývaru 

 5 lžic m
ásla 

 250 g červené 
řepy 

 sůl, cukr, ocet 
 crèm

e fraîche nebo zakysaná 
sm

etana 
  čerstvý kopr  Řepu nakrájejte na kostičky 

a poduste ji na m
ásle. Zakápněte octem

, podlijte trochou 
vody a vařte, dokud se tekutina neodpaří. Zalijte vývarem

 a už 
jen chvíli provařte. D

ochuťte cukrem
 a octem

. Každou porci 
servírujte s lžící zakysané sm

etany a posypanou čerstvým
 

koprem
.

FOTO MICHAL ADAMEC


