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Nazev vzdlavaciho materialuCeské tradini jidla.

Autor: Mgr. Martin Kovaka

Predmst: Clovek ve spolénosti (Olkanska vychova)

Roenik: 7.

Tematicky celek: Kultura.

Strieny popis aktivity: Zaci maji za ukol sestavit seznsurovin, které péebuji k gipraw
n¢kterého z tradinich ¢eskych pokrm.

Casova narénost: 30 - 40 minut.

Metodické poznamky

Material Ize pouZit § probirani celkueské kulturni ddictvi. Zaci Iépe pochopi, Ze se
s ceskym kulturnim &dictvim setkavaji ve svémebném Zivot.

Zaci jsou rozdleni do skupin, dle uvazeni viujiciho (dopordeni 5-10 Zak). Kazda
skupina dostane listky s velkym mnozstvim surovin. Dale dostane kaZaépima nazev
jednohati vice pokrnii. Ukolem Zak je pokusit se vybrat ty suroviny, které budou
potrebovat k pipraw zadaného pokrmu.

Po splini Ukolu jsou Z&ci seznameni se spravifggenim a jsou jim rozdany recepty na
vSechny pokrmy, které se v hodiobjevily. Je nutné upozornit Zzaky, Ze recepty shou
liSit podle regionu, ale i kucha.

Na tuto aktivitu je mozné navazat v pracovnimdguéni — véeni (mezipednetovy vztah).

Ucitel musi gred hodinou vytisknout materialy a viisiat sady list&ka, je mozné zapoijit
Z&ky nizSich rénika v pracovnim vytovani.

Owereni: 27. 9. 2012



600 g dr#ky

5 strouzki édesneku

2 cibule

80 g hladké mouky

70 g sadla

1,5 | silného vyvaru

pul 1zi¢ky drceného kminu

2 Izice suSené majoranky

1 Izice mleté papriky

sil, pep?

600 g ho¥ziho zadniho nebo sikové

100 g slaniny

2 - 3 mrkve

pul stredré velkého celere

1 - 2 petrzele

2 cibule

1 litr hovéziho vyvaru

4 polévkove |zice oleje nebo sadla

2 - 3 polevkove Izice octa




3 polévkoveé Izice cukru

cca 5 kulicek ¢erneho pepe

cca 5 kuli*ek nového kéeni

bobkovy list

cerstvy tymian

1 citron

cca 60 g hladké mouky

50 g masla

200 ml smetany

Sl

Ocet

1 kg salatovych brambor

150 g sterilované mrkve

200 g mrazeneho hrasku

200 g sterilovanych okurek

sklenice majonezy

1 ¢ervena paprika

kurkuma

cerny mlety pep




Sl

2 vepFova kolena

1/2 kg vepove plece

4 noziky

1 veprovy jazyk

2 cibule

2 |zice sadla

Pep”

majoranka

Cesnek

Sl

1 hrnek hladké mouky

1 hrnek polohrubé mouky

1 hrnek cukru krystal

1 prasek do péva

1 hrnek mléka

1 vanilkovy cukr

3 ks vejce

2 lzice rumu




1. Drstkovd polévka

Ingredience pro piipravu jidla

« 600 g drstky

o 5 strouZkii cesneRu

o 2cibule
o 80 g hladké mouky
s 704 sddla

s 1,5 [silného vyvaru

o pul [ZicRy drceného Rminu
o 2 [Zice suSené majordnky

o 1 [Zice mleté papriky

o sil, pept

2. Svickovd na smetané
Ingredience pro piipravu jidla

* 600 g hovéziho zadniho nebo svickové
e 100 g slaniny

e 2-3mrkye

o pul stiedné velkého celere

o 1-2petrZele

s 2cibule

1 litr hovéziho vyvaru

» 4 polévkové [Zice oleje nebo sidla

s 2-3polévkové [Zice octa

s 3 polévkové [Zice cukru

o cca 5 Rulicek cerného pepre

o cca 5 Rulicek nového koteni

«  bobkovy list

s Cerstvy tymidn

s 1citrdn

»  cca 60 g hladké mouky

s 50g mdsla

s 200 ml smetany

o sl
s ocet



3. Bramborovy saldt

Ingredience pro piipravu jidla

1 kg saldtovych brambor

« 150 g sterilované mrkye

* 200 g mraZeného hrdsku

* 200 g sterilovanych oRurek,
sklenice majonézy

1 ¢ervend paprika

s kurkuma
o Cerny mlety pept
o sl

4. Tlacenka

Ingredience pro piipravu jidla

* 2 vepriovd Rolena

s 1/2 kg veprové plece
s 4 noZicky

o 1 vepiovy jazyk,

e 2cibule

o 2 [Zice sidla
s pepr

s majordnka

o Cesnek

o sl

5. Velikonoéni berdnek,

Ingredience pro piipravu jidla

1 hrnek hladké mouky
1 hrnek polohrubé mouky
1 hrnek cuRru Rrystal

» 1 prdsek do peciva

o 1 hrnek mléka

o 1 vanilRovy cukr

o 3ksvejce

o 2 [Zice rumu



1. Diileité je nejdiive velmi diikladné vyprat dr§ t’gy nejméné trikrdt a to hned v nékolika voddch. Takto
omyté drstRy nakrdjime na mensi Rousky a varime cca 15 minut. Po této dobé vodu vyménime za novou a
opét vatime 15 minut. Tento proces by se mél opakovat alespoti tikrdt. Po posledni vyméné vodu osolime a
drstky vatime, dokud nezméknou. Potom je cedime, odlozime a nechdme vychladnout. Na rozpdleném sidle
osmaZime nadrobno nakrdjenou cibuli dozlatova, poprasime ji mouRou, priddme papriku a celé to
osmahneme. Takto pripraveny zdklad polévky zalijeme vyvarem a piil hodiny vaiime. Priddme prolisovany
nebo utfeny cesnek a oRorenime soli, peptem, majordnkou a Kminem. Mezitim nakydjime uvarené drstky na
nudlicky, Rteré po piil hodiné do polévRy priddme. Hotové a dobre provarené polévce vyplave tuk na
hladinu. Drstkovou poddvime nejlépe s Cerstvym bilym pecivem.

2. Marinovdni masa na sm’c”&ovou predstavuje diileZity predstuperi gastronomického zdZitku. Maso
integruje chut zeleniny a Roteni a navic bude Riehci.

Po diikladném omyti a osueni masa do néj vytvorime otvory, do Rterych budeme ddvat slaninu. Aby se ndm
lepe do masa vklddala, nechdme ji na chvili ztuhnout v lednici. NaKrdjenou na Spalicky proSpikujeme dil
masa a pouze opeptime, protoZe sil porusuje masovou strukturu, takge by ndm z néj vytekla Stava.
Zeleninu omyjeme, ocistime a nakrdjime na stejné velké Rosticky. Takto pripravenou zeleninu smichdme s
Rotenim a polovinou oleje. ProSpikované maso vloZime do hlubsi misy a zeleninovou smési ho zalijeme.
Vlozime do lednice a nechdme marinovat jeden den.

Po této dobé, Kterd miie byt i delsi, maso ze zeleninového ndlevu vyjmeme a na rozpdleném oleji maso
veelku ze vsech stran orestujeme. Potom ho z Rastrolu vynddme a na tomtéZ oleji orestujeme zeleninu
dozlatova spolu s Riirou z poloviny citronu. Jakmile bude zelenina osmahnutd, priddme cukr, Rtery nechdme
zkaramelizovat, a zalijeme pripravenym hovézim vyvarem. Ten privedeme R varu a do hrnce vioZime
opecené maso. Dusime cca 2 hodiny pod poklickou, neZ maso nezmékne. Poté jej z hrnce vyjmeme a zabalime
do navlhcené utérky nebo néjaké ldtky, aby nam neokoralo.

Pojdme na svickovou omdacku. Rozpustime mdslo, priddame mouku a tuto smés postupné zaslehdvime do
vatictho hrnce s vyvarem a zeleninou, omdcka ndm bude péRné houstnout. Ochutime soli, prevatenym octem,
cukrem a citronovou Stdvou. Vatime priblizné piil hodiny a priddme smetanu. Jesté chvili povatime. Potom
zeleninu scedime pres husty cednik, Na této procedure si dame zdleZet, protoZe nejvic ovliviiuje barvu a
chut svickové. Dbdme na to, abychom protlacili co nejvice zeleniny. Opét Rrdtce povatime a piipadné
dochutime. Svickovd je na svéte.

e

Neni tieba pripominat, Ze nezaménitelnd priloha Re svickové je houskovy Rnedlik,

3. Bramborovy saldt je nedifnou soucisti nejen stédrovecerni vecere. ZdRladem jsou brambory,
Rotenovd zelenina a tatarka. Ingredience se ovsem mohou [iSit dle vasi chuté i fantazie.

Brambory nakrdjime na Rosticky a uvatime ve slané vodé ochucené [ZicRou Rurkumy. Poté brambory slijeme,
nechdme vychladnout a pro lepsi chut prelijeme 1 cl ldRu z okurek, Nakrdjime najemno oRurky, mrkev,
papriku a hrdsek a Rrdtce povaiime ve vodé s trochou octa. Nakonec piiddme majonézu dle chuti a
dochutime soli a peptem. Pro lepsi chut nechdme bramborovy saldt ‘uzrdt’ pres noc v lednici.



4. Na recept tlacenRa nejproe do firnce nalijeme vodu, Rterou osolime a vlogime do ni vsechno maso, Rteré
do mékRa uvatime. Po vychlazeni ho vyRostime, nakrdjime na Rosticky a na strojRu umeleme KiiZe. Vse
ddme do misy. Cibuli nakrdjime nadrobno, osmahneme ji na sidle a pridime R masu. Ve oRotenime, zalijeme
polovinou vyvaru, ze Rterého jsme odstranili tuk a dosolime podle chuti. Pripravime si sacKy na tlacenku,
masovou smés do nich nalijeme, oba Ronce velmi dobte zavdZeme provizkem a ddme vatit na 80 — 90
stupriii asi 2 hodiny. ®Pak tlacenku oplichneme a poloZime na vdl chladit a obéas ji obracime. Asi po 3
hodindch ji ddme do lednice a poddvdme aZ druhy den s chlebem nebo pecivem.

5. Velikonocni berdnek je sladRy peceny pokrm s dlouhou tradici. Berdnek symbolizuje velikonocni
slavnosti syna, Ry se on stdvd na tfi dny soucdsti rodiny, aby byl potom zabit. V Rfestanské vite tak za
Jeho smrt neseme vinu vSichni.

Vytvorime si tésto tak, Ze diikladné smichdme v mise vSechny ingredience dohromady a vypracujeme pékné
vldcné tésto. Vysypeme moukou a vymaZeme mdslem formu berdnka. Tésto do néj poridné natlacime. V
predehidté troubé na 200 stupriii peceme cca 45 minut. Potom musime berdnka nechat vychladnout a
opatrné jej z formy vyklopit. Zdobime masli a rozinkami.



