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Kulinarikreise mit Tradition
durch die Europaregion Donau-Moldau (EDM)

Die Europaregion Donau-Moldau bietet dank ihrer Weitrdumigkeit und der
regionalen Vielfalt ihrer sieben Mitgliedsregionen zahlreiche kulinarische
Besonderheiten.

Dabei hat die traditionelle Kiiche im Raum der EDM viele gemeinsame
Wurzeln. Oftmals haben sich die Regionen wechselseitig in ihren Rezepten
beeinflusst und die Traditionen ihrer Nachbarn Gbernommen. Im Laufe
der Zeit entwickelten sich jedoch eigene Brauche und Variationen bei der
Zubereitung, wobei auch besondere Zutaten Verwendung fanden. So
entstand eine breite Vielfalt an Genussspezialitaten, die bis heute pragend
flr die jeweilige Region sind.

Wir haben fir Sie eine kulinarische Rundreise durch die Europaregion mit 28
traditionellen Rezepten zusammengestellt, um lhnen einen geschmackvollen
Einblick in unsere sieben Mitgliedsregionen zu geben.

Lassen Sie sich davon inspirieren und lernen Sie die gastronomischen
Besonderheiten aus einer Region ohne Grenzen kennen!

Markus Achleitner

Landesrat / zemsky radni
Oberosterreich / Horni Rakousko
Foto: Land 00

Dr. Martin Eichtinger
Landesrat / zemsky radni
Niederosterreich / Dolni Rakousko
Foto: Philipp Monihart

Ivo Griiner

Stv. Kreishauptmann / naméstek hejtmana
Pilsen / Plzensky kraj

Foto: Plzerisky kraj

Dr. Olaf Heinrich

Bezirkstagsprasident / prezident krajského snému
Niederbayern / Dolni Bavorsko

Foto: Simone Kaschner

Kulinarsky vylet s tradici
po Evropském regionu Dunaj-Vitava (ERDV)

Evropsky region Dunaj-VItava nabizi diky své rozloze a rozmanitostem svych
sedmi regionl pocetné kulinaiské speciality.

Tradi¢ni kuchyné mé na Gzemi ERDV mnoho spole¢nych kotend. Casto se
regiony ve svych receptech navzajem ovliviiovaly a tradice svych soused
prejimaly. V prabéhu déjin se ale v kazdém regionu v pfipravé ¢i prisadach
vyvinuly vlastni zvyklosti a variace. Takto vznikla pestrad paleta tradi¢nich
specialit, které jsou dodnes typické pro dany region.

Pripravili jsme pro Vas kulinaisky okruzni vylet po evropském regionu s 28 tra-
di¢nimi recepty, abychom Vam predstavili rozmanitost chuti v nasich sedmi
partnerskych regionech.

Nechte se inspirovat regiondlnimi specialitami a poznejte nové chutné pokr-
my z regionu, ktery neznd hranice!

Franz Loffler

Bezirkstagsprasident und Landrat /
prezident krajského snému a zemsky radni
Oberpfalz / Horni Falc

Foto: Franz Bauer

Mgr. Pavel Pacal

Stv. Kreishauptmann / naméstek hejtmana
Region Vysocina / Kraj Vysocina

Foto: Pavel Pacal

Mgr. Ivana Straska
Kreishauptfrau / hejtmanka

Region Stidbohmen / Jihocesky kraj
Foto: Jihocesky kraj
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Was ist die Europaregion Donau-Moldau? ~ Danau Duna:

...3 Lander, 2 Sprachen, ' “Dnc(’)?g:u[)\;ll?aa\][a

Die Europaregion Donau-Moldau ist eine trilateral tatige Arbeitsgemein-

schaft, bestehend aus sieben Partnerregionen in Bayern, Osterreich und der GESCHAFTSSTELLE EDM / KANCELAR ERDV
Tschechischen Republik. Sie dient dem Ausbau der Zusammenarbeit zum Amt der O6. Landesregierung
Wohle der dort lebenden Menschen, zur Starkung der EDM im Wettbewerb Geschéftsstelle der Europaregion Donau-Moldau
der Regionen und zur Umsetzung des europaischen Gedankens. Bahnhofplatz 1, A-4021 Linz

edm.post@ooe.gv.at, +43 732 77 20 14 845
...6 Millionen Menschen auf einer Flache von 60.000 km? www.europaregion.org, www.evropskyregion.cz
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Co je Evropsky region Dunaj-Vitava?

...3 zemé, 2 jazyky, KrajVysocina

Evropsky region Dunaj-Vltava je trilateralni pracovni spolecenstvi sedmi
partnerskych regionti z Bavorska, Rakouska a Ceské republiky. Slouzi k rozvoji

regionu v konkurenci dalsich region( a pro realizaci evropské myslenky.

...6 milionti obyvatel na plose 60.000 km?

www.land-oberoesterreich.gv.at

www.bezirk-niederbayern.de

www.lra-aoe.de

www.bezirk-oberpfalz.de

www.plzensky-kraj.cz

www.kraj-jihocesky.cz

www.kr-vysocina.cz

www.noe.gv.at
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Rahmsuppe

> 2 Scheiben Schwarzbrot

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 20 min.
PORTIONEN: 4

> 11 Wasser

> 3TL Salz

> 4 TL Kiimmel

» 300 g Sauerrahm/saure Sahne
» 2 EL Mehl

> 2 EL Schnittlauch (gehackt)

Den Rahm in einer Schiissel mit Mehl so lange
rihren, bis keine Klumpen mehr da sind. In der
Zwischenzeit einen Topf mit Wasser aufstellen,
mit Kiimmel, Salz, etwas Schnittlauch wiirzen
und kochen lassen. Mit einem Kochloffel die
Rahm-Mehl-Mischung einriihren und die Suppe
einkochen lassen. Schwarzbrotscheiben wiirfeln
und gemeinsam mit der Suppe in tiefen Tellern

servieren.
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OBEROSTERREICH | HORNI RAKOUSKO

S

Smetanova polévka

s 2krajice tmavého chleba .
OBTIZNOST: SNADNE

DOBA PRIPRAVY: 20 min.
PORCE: 4

» 11vody

> 3 1zicky soli

> 4 1zicky kminu

» 300 g zakysané smetany
» 2 1Zice hladké mouky

» 2 IZice nasekané pazitky

Smetanu s moukou rozmichame dohladka. Pripravime si hrnec s vodou,
ochutime kminem, soli, trochou pazitky a dame vafit. Do vafici vody
vmichdme smés smetany a mouky a vafime, dokud polévka nezhoust-
ne. Krajice tmavého chleba nakréajime na kosticky a servirujeme spole¢né
s polévkou v hlubokych talifich.
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Pichelsteiner Eintopf

NIEDERBAYERN + ALTOTTING | DOLNI

» je 250 g Kartoffeln, Karotten,
Sellerie, Zwiebeln, WeiRkohl
und Lauch

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: ca. 120 min.
PORTIONEN: 4

cibule, bilého zeli a péorku

» 2 korenové petrzele,
» 2 Petersilienwurzeln, 1 éervend paprika

1rote Paprikaschote » po 300 g hovéziho raminka,

libového jehnéciho masa
a veprovych Fizki

> je 300 g Rindfleisch aus der
Schulter, mageres Lammfleisch
und Schweineschnitzel

> 3 EL Petersilie

» 31Zice petrzele

» 11hovéziho vyvaru

> TIRinderbriihe/Rindsuppe , siil, pepF, majordnka
> Salz, Pfeffer, Majoran

» slunecnicovy olej

> Sonnenblumendl zum Anbraten na smazZeni

» po 250 g brambor, mrkve, celeru,

Europaregion | Evopsi region
Donau Du aj
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BAVORSKO

d
'

Pichelsteinska polévka

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 120 min.
PORCE: 4

Tip

Puvodem pochazi Pichelsteinska

Das Gemise und die Fleischsorten waschen, putzen und in
ca. 2 cm groBBe Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und grob
hacken. Das Gemtuse (ohne die Zwiebeln)
vermischen. Die Fleischwirfel mit den
Zwiebeln in heiBem Ol kréftig anbraten. In
einen groBBen Topf mit fest aufliegendem
Deckel Fleisch und Gemise abwechselnd
schichtweise einflillen und jede Schicht
mit Salz, Pfeffer und Majoran wiirzen. Mit
der

den Topf mit dem Deckel verschlieen

Rinderbriihe/Rindsuppe aufgieBen,

und im vorgeheizten Ofen bei 180 °C 1,5
Stunden garen bis alles weich ist. Danach
die Petersilie zugeben. Als Beilage mit

Brot servieren.

o
Tipp:
Der Pichelsteiner stammt
urspriinglich aus dem ci a v predehfaté troubé dusime 1,5
Bayerischen Wald. In Regen piidame petrzelku. Jako piilohu pod
feiert man jedes Jahr am ersten

B\ Wochenende nach Jakobi (25. 7.)

das Pichelsteinerfest.

polévka z Bavorského lesa.
V Regenu se kazdym rokem

o prvnim vikendu po svdtku

sv. Jakuba (25. 7.) konaji
Pichelsteinské oslavy.

Zeleninu, brambory a maso omy-
jeme, ocistime a nakrdjime na
asi 2 cm velké kosticky. Zeleninu
(bez cibule) smichdme dohroma-
dy. Kosticky masa osmahneme
s cibuli na horkém oleji. Do vel-
kého hrnce s pevné priléhajici
poklici klademe stfidavé vrstvy
masa a zeleniny a kazdou vrstvu
osolime a okofenime pepiem
a majorankou. Zalijeme hovézim
vyvarem, hrnec prikryjeme pokli-
hod. pfi 180 °C domékka. Na zavér
avame chléb.
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Leberstrudelsuppe

Fiillung:

» 100 g durchgelassene/
faschierte Rinderleber

ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: ca. 60 min.

» 1 fein geschnittene Semmel P(V)RTIONEN:A )
> 1Ei
» 1 kleine fein gewiirfelte Zwiebel
1 fein gewiirfelte Knoblauchzehe Pfannkuchen/
) .
g Palatschinken:
> Salz, Pfeffer
» 250 g Mehl
> Muskatnuss/-bliite, Majoran
> 500 ml Milch
> Petersilie, Butter
> 2 Eier, Salz

> 11Rinderbriihe/Rindsuppe

Zwiebel und Knoblauch in wenig Butter glasig anschwitzen.
Petersilie fein hacken. AnschlieBend alle Zutaten miteinander
gut vermengen und 30 Minuten ruhen lassen. Nochmals
durchrihren. Ist die Lebermasse zu weich, mit Semmelstiicken
binden. Mehl, Milch, Eier und Salz zu einem Pfannkuchen-/
Palatschinkenteig verriihren und 2 bis 3 dickere Pfannkuchen/
Palatschinken ausbacken. Die Lebermasse auf die salzigen
Pfannkuchen/Palatschinken streichen, zusammenrollen
und im Ofen bei 170 °C 20 Minuten backen. Danach
schrdg in Scheiben schneiden und in heiller

Rinderbriihe/Rindsuppe anrichten.

Tipp:

Zum Verfeinern frischen

Schnittlauch dariiber
streuen.

Europaregion|

OBERPFALZ | HORNI FALC ’a “DA%TE:U@I?;%;

Polévka s jatrovym zavinem

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.

Ndpln:
> 100 g mletych hovézich jater
> 1 nadrobno nakrdjend houska

. PORCE: 4
> Tvejece
» 1 nadrobno nakrdjend cibulka
» 1 nadrobno nakrdjeny
strouzek cesneku Palaéin ky‘

> siil, pepF » 250 g mouky

> 500 ml mléka

» muskdtovy ofisek/kvét,
majordnka

» 2 vejce, sl

» petrzelovd nat’, mdslo
» 11hovéziho vyvaru

id
Tip:
Pro zvyraznéni chuti

posypeme cerstvou
pazitkou.

Cibuli a cesnek osmahneme na masle, az
zesklovati. Petrzelku nakrdjime na jemno.
Vsechny suroviny dobfe promichdme a ne-
chdme pudl hodiny odlezet. Poté jatrovou
hmotu znovu promichdme, a je-li prilis Fidka,
zahustime ji nakrajenou houskou. Z mouky,
mléka, vajec a soli pfipravime tésto a usmazime
z néj 2 az 3 silnéjsi palacinky. Jatrovou hmotu nama-
Zzeme na slané palacinky, které zarolujeme a peceme
20 minut v troubé pfi 170 °C. Hotové palacinky nakrdjime

na tenké platky a podavame s horkym hovézim vyvarem.
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Altbohmische Biersuppe
mit Brot

> 400 ml Pilsner Bier

» 250 ml siiBe Sahne/Schlagobers
> 300 g Schwarzbrot

> 400 g Rindfleisch

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 4

> 300 g Wurzelgemiise
» 1Zwiebel

» 2 Eier

> Kiimmel

> Salz, gemahlener Pfeffer

Das Rindfleisch und das Wurzelgemtise
in Salzwasser gar kochen. Brot in Wiirfel
schneiden, mit Bier Ubergiefen und
aufweichen lassen. Die Briihe/Suppe
durch ein Sieb seihen, in die klare
Briihe/Suppe das mit Bier aufgeweichte
Brot hinzugeben und zerkochen lassen.
Mit Kimmel wiirzen und mit verquirlten
Eiern vermengen. Nach Geschmack
vor dem Servieren nachsalzen und
zum Schluss die Suppe mit Sahne/

Schlagobers verfeinern.

Tipp:

Die Suppe kann auch

in einem Brotleib
serviert werden.

REGION PILSEN | PLZENSKY KRAJ }' E;%ngu%p:‘lla

Staroceska pivni polévka
s chlebem

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE:4 .o

> 400 ml plzeriského piva
» 250 ml sladké smetany

» 300 g cerného chleba

> 400 g hovéziho masa

» 300 g kofenové zeleniny

> 1cibule T' o
Ip.
» 2 vejce
» kmin Miizeme také poddvat

ve vydlabaném
bochniku chleba.

> stil, mlety pepF

Hovézi maso a kofenovou zeleninu uvafime ve slané vodé domékka.
Chléb nakrajeny na vétsi kosticky prelijeme pivem a nechame nasaknout.
Polévku precedime, do cirého vyvaru zamichdme namoceny chléb s pi-
vem a nechdme rozvafit. Posypeme kminem a vmichdme rozkvedlana
vejce. Podle chuti pred servirovanim dosolime a na zavér ziemnime po-
lévku smetanou.
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Suidbohmische
Sauerkrautsuppe

» 500 g Sauerkraut
> 2 Kartoffeln

> 1Zwiebel

» Y2 TL Kiimmel

» 200 g Speck oder 2 Hartwiirste/
Diirre

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: ca. 60 min.
PORTIONEN: 6

> 2 EL Paprikapulver

» 1,5-21Briihe/Suppe

» 8 Kérner Pfeffer

> 5 Kérner Piment/Neugewiirz
> 2 Lorbeerbldtter

> Salz, Pfeffer

» 2 EL Mehl zum Binden, Butter

Kartoffeln und Zwiebel schilen und in Wirfel schneiden.
Sauerkraut grob schneiden. Die Kartoffeln mit Kimmel und
Salz kochen und beiseite stellen. Sauerkraut in einen zweiten
Topf geben und mit Lorbeerblatt, Piment/Neugewdrzkdrnern,
Pfefferkornern und mit etwas Brihe/Suppe 30 Minuten
lang diinsten. Inzwischen in einem gréBeren Topf die Butter
zergehen lassen, darin Zwiebel mit in Wirfeln geschnittenem
Speck oder Wurst anrésten und Paprikapulver hinzufiigen.
Mit Mehl eindicken und gut umrihren.
Gedinstetes Kraut, Rest der Briihe/
Suppe und die gekochten Kartoffeln

hinzuftigen. Kurz kdcheln lassen
und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Tipp:
Die Suppe kann man mit

saurer Sahne/Sauerrahm

verfeinern.

Europaregion | Evopsi region
Donau Du aj
Moldau Vitava

REGION SUDBOHMEN | JIHOCESKY KRAJ

S

Jihoceska zelrnacka

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.
PORCE: 6

» 500 g kyselého zeli

> 2brambory

» 1cibule

» Valzicky kminu

» 200 g speku nebo 2 klobdsy
» 2 lzice mleté papriky

» 1,5-21vyvaru .
» 8 kulicek pepre Tlp.'
> 5 kulicek nového koreni Polévku miZeme
» 2 bobkové listy

> stil, pepF

zjemnit zakysanou
smetanou.

» 2 1Zice mouky na zahusténi,
mdslo

Brambory a cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky. Zeli také prekrdji-
me. Brambory s kminem osolime a vafime v jednom hrnci. Do druhého
hrnce dame zeli s bobkovym listem, kulickami pepie a nového koteni,
podlijeme ¢asti vyvaru a povaiime 30 minut. Na kosticky pokrajeny Spek
nebo klobdsu opeceme na masle ve velkém hrnci. Pfisypeme cibuli, mle-
tou papriku a nakonec zahustime moukou. Pfiddme zeli, zbytek vyvaru
a uvaiené brambory. Kratce povafime a dochutime soli a peprem.
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Pilzsuppe aus
der Region Horacko

REGION VYSOCINA | KRAJVYSOCINA }' E;%ngu%p:‘lla

Horacka houbova polévka

5 3009 EerStVYCh hfl'bkl"l nebo ........................................................

jinych tvrdych hub OBTIZNOST: SNADNE
» 300 g frische Steinpilze oder o » 4 brambory DOBA PRIPRAVY: 30 min.
andere harte Pilze ZUBEREITUNG: LEICHT o PORCE: 4
> 4 Kartoffeln DAUER: 30 min. > Tmensicibule —— TREEEO
> 1kleine Zwiebel PORTIONEN: 4 » 1lzice mdsla

> 1EL Butter
» 250 ml saure Sahne/Sauerrahm
> 1EL Mehl
> Salz

> Kiimmel

Die geschalten, gewtrfelten Kartoffeln mit Wasser, Salz
und Kimmel kochen. Die kleingeschnittene Zwiebel
in Butter anschwitzen, Pilzscheiben dazugeben und
dampfen. Wenn die Kartoffeln fast weich sind, gedampfte
Zwiebel und Pilze in den Topf zu den Kartoffeln geben.
Mit saurer Sahne/Sauerrahm und Mehl eindicken.
Weitere 5 Minuten kochen. Zum Schluss die Suppe mit
Salz abschmecken und noch heif3 servieren.

Tipp:

» 250 ml zakysané smetany
» 11zice mouky
> sdl

> kmin

Oskrabané a na kosticky nakrajené brambory dame vafit do vody se
soli a kminem. Na masle zpénime nadrobno pokrajenou cibuli, pfidame
na platky nakrajené houby a podusime. Jakmile jsou brambory téméf
mékké, prisypeme do hrnce podusenou smés hub a cibule a zahustime
smetanou smichanou s moukou. Vafime jesté alespon 5 minut. Na zavér
polévku dochutime soli a horkou servirujeme.

Tip:
Polévka je vyborna
i ze susenych hub.

Die Suppe schmeckt

auch mit getrockneten
Pilzen ausgezeichnet.



e SUPPEN | POLEVKY

Fischbeuschelsuppe vom
Waldviertler Bio-Karpfen

> Kopf, Karkasse, Rogen e
und Milchner vom Karpfen ZUBEREITUNG: MITTEL

> 1Lorbeerblatt DAUER: 45 min.
> 6 Pfefferkorner PORTIONEN: 4
> 1TL Essig

» 1%2 mittlere Zwiebeln
> €a. 200 g Wurzelwerk
> 40 g Schmalz

Tipp:

> 20 g Mehl ;

» Salz, Pfeffer, Petersilie Gerdstetes Schwarzbrot,

> gerdstete Schwarzbrotwiirfel , Sahne/Schlagobers oder
B\ gehackte Petersilie dazu

Karpfenkopf, Karkasse und Milchner servieren.

sauber waschen und in einen Topf )
geben. Mit 2 Liter kaltem Wasser, Salz, et -
Essig, Pfefferkdrnern, Lorbeer, Zwiebel und
Wurzelwerk zustellen, ca. 30 Minuten leicht
wallend kochen, abseihen und beiseite
stellen. Das gekochte Fleisch von Kopf und
Karkasse abldsen. Fleisch und Wurzelwerk
klein schneiden, Zwiebel in Schmalz
anschwitzen und mit Mehl lichtbraun

résten, mit der Fischsuppe aufgieBen. Den
Rogen dazugeben, gut durchkochen und
anschlieend fest mit einem Schneebesen
versprudeln. Gemise und Fleisch dazu

geben und sduerlich pikant abschmecken.

20

Europaregion | Evropsky region

NIEDEROSTERREICH | DOLNI RAKOUSKO ;I\DA%TC?:uD\;JI?:\J;a

Rybi polévka z waldviertelského
kapra v biokvalité

5 h'aVa, Ske’et,jikryam"c’zkapra ........................................................

, 6 kulicek pepFe DOBA PRIPRAVY: 45 min.
PORCE: 4

» 11zi¢ka octa

» 1%z stfedni cibule

» cca 200 g korfenové zeleniny
> 40 g sddla

» 20 g hladké mouky

> stil, pep¥, petrzelka

» osmazené kosticky tmavého
chleba

Kapfi hlavu, skelet a mli¢i opldachneme a ddme do hrnce. Pfidame 2 litry
studené vody, sul, ocet, kulicky pepre, bobkovy list, cibuli a kofenovou
zeleninu. Vafime na mirném ohni cca 30 minut, scedime a odstavime.
Obereme maso z hlavy a skeletu. Maso a kofenovou zeleninu nakrajime
na malé kousky. Cibuli zpénime na sadle, poprasime moukou a ope¢eme
do zlatova. Zalijeme vyvarem. Pfiddme jikry, dobfe povafime a nasledné
rozslehdme metlou. Nakonec pfiddme pokréjenou

zeleninu a maso a ochutime octem a kofenim.

B 7 Tip: N\
e ; : Servirujeme s osmazenymi

kostickami tmavého
chleba, smetanou nebo
sekanou petrZelkou.




e FLEISCHLOS | BEZMASE

Kurbisfleckerl
mit Apfel und Kiirbiskernol

200 g Kiirbis, Sorte Hokkaido
Y Apfel

1 kleine Zwiebel

200 g Fleckerl-Nudeln

1% TL Estragon trocken

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 30 min.
PORTIONEN: 2

1 Prise Zimt gemahlen
Salz, weiBBer Pfeffer
Ggf. Chiligemahlen
Kiirbiskernél

Ol zum Anbraten

Tipp:

Der Vorteil vom

Die Fleckerl-Nudeln im Salzwasser, o
Hokkaido ist, dass

wie auf der Packungsanleitung man ihn nicht

beschrieben, kochen. Den Kiirbis PO —
zunachst halbieren, entkernen, in
Spalten und anschliefend in diinne
Scheiben schneiden. Das Kerngehause

des Apfels entfernen und ein Viertel des Apfels
ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebel
kleinwiirfelig schneiden und in einem Topf mit etwas
Ol anschwitzen. AnschlieBend die Kiirbisscheiben
zugeben und ca. 10 Minuten diinsten lassen. Nach
5 Minuten die Apfelscheiben, Estragon, Zimt, Salz
und Pfeffer hinzugeben. Wer es scharf mag, kann
auch gemahlene Chili verwenden. Zum Schluss alles
unter die fertig gekochten Fleckerl rihren und mit

Kurbiskerndl verfeinern.

Europaregion | Evrop:

OBEROSTERREICH | HORNI RAKOUSKO ;'l\Dn%Tgé'uD\;‘n;é;

Fleky s dyni, jablkem
a dynovym olejem

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 30 min.
PORCE: 2

» 200 g dyné Hokkaido

> YVa jablka

> 1mald cibule

» 200 g flekii

» 1 %2 1Zicky suseného estragonu
» 13petka mleté skoFice

> sil, bily pep¥

> popf. chilli

» dynovy olej

> olejnasmazeni

Fleky uvafime v osolené vodé dle navodu. Rozptlime dyni, zbavime
jader a nakrdjime nejprve na pllmésice, poté na tenké platky. Z jablka
vykrojime jadfinec a % jablka nakrajime také na tenké platky. Cibulku
nasekdme na jemné kosticky a osmahneme v hrnci s trochou oleje. Poté
ptiddme nakrajenou dyni a nechame 10 minut podusit. V pribéhu duse-
ni, cca po 5 minutach, pfisypeme platky jablka a dochutime estragonem,
skofici, soli a pepfem. Kdo ma rad ostra jidla, mize
okofenit chilli. Na zavér smés zamichame do
uvarenych flekd a pridame dynovy olej. .
Tip:
Whodou dyné
Hokkaido je, Ze se
nemusi loupat.



° FLEISCHLOS | BEZMASE

Sterz

1 kg mehlige Kartoffeln

100 g griffiges WeiBmehl ZUBEREITUNG: LEICHT
17TLSalz DAUER: 50 min.

Fett zum Ausbacken PORTIONEN: 4

Sterz (Muas) bezeichnet eine Zubereitungsart einfacher Gerichte in
kleinbrockeliger Form aus Buchweizenmehl (Heidensterz), Maisgriel3,
Roggenmehl (Brennsterz), Weizengrie (Griel3sterz), Kartoffeln (Erd-
apfelsterz) oder Bohnen (Bohnensterz). Wir beschranken uns im Rezept
aber auf den niederbayerischen Erddpfelsterz mit saurer Sahne/Sauer-
rahm. Dazu gibt es Sauerkraut, gesduerte Fisolen (weil3er Bohnensalat),
im Sommer auch Gurken- oder Tomatensalat. Kann sowohl als pikante
Beilage, aber auch als Siilspeise gegessen werden. In diesem Fall
mit Puder-/Staubzucker Uberstduben und als Beilage Apfelmus, ein-

gemachtes Obst oder Kompott jeder Art servieren.

Die Kartoffeln kochen und vollstandig auskiihlen lassen. Die gekochten
und erkalteten Kartoffeln schalen, reiben und mit dem Mehl und dem
Salz zu Streuseln verarbeiten. Falls die Kartoffeln nicht mehlig genug
sind, braucht man unter Umstanden mehr Mehl. Die Streusel in einer

Pfanne ganz langsam im Fett ausbacken. Wenn die

Streusel schén gebrdunt (aber nicht zu sehr
angebraten) sind, gibt man den Sterz
noch in eine Auflaufform und fir

ca. 20 Minuten bei etwa 180 °C

in den Backofen.
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NIEDERBAYERN + ALTOTTING | DOLNI BAVORSKO
Moldau Vitava

S

Sterc

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 50 min.
PORCE: 4

» 1kg moucnatych brambor
» 100 g hrubé bilé mouky

» 11zicka soli

» tuk na opeceni

Jako Sterc (Muas) je oznacovano
jednoduché jidlo sypké konzis-
tence. Pripravuje se z pohankové
mouky (Heidensterz), kukufi¢né
krupice, zitné mouky (Brennsterz),
pseni¢né krupice (GrieB3sterz),
brambor (Erdapfelsterz) nebo fa-

zoli (Bohnensterz). V Dolnim Ba-

vorsku se pfipravuje bramborovy sterc s kysanou smetanou, takzvany
Erdapfelsterz. Jako priloha se podava kysané zeli, kyselené fazole (bily
fazolovy salat), v 1été také okurkovy nebo raj¢atovy salat. Sterc je mozné
upravit také jako pikantni pfilohu k masu nebo jako sladké jidlo, sypané
mouckovym cukrem a doplnéné jable¢nymi povidly, zavafenym ovocem
nebo kompotem.

Brambory uvafime a nechame zcela vychladnout.
Poté je oloupeme a nastrouhame, pfidéme mou-
ku a sll a zpracujeme na hmotu podobnou
drobence. Nejsou-li brambory dost mouc-
naté, je nutné pfidat vice mouky. Sterc pak
na panvi s tukem zlehka opeceme. Kdyz se
zbarvi pékné do zlatova (nesmi byt pfilis
ptipeceny), naplnime jej do zapékaci misky
a dopeceme v troubé cca 20 minut pfi 180 °C.
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Q FLEISCHLOS | BEZMASE

Oberpfilzer
Schwammerlbriihe

500 g Schwammerl

2 Zwiebeln ZUBEREITUNG: MITTEL

etwas Butter DAUER: 45 min.
PORTIONEN: 4

11Briihe/Suppe
125 ml Sahne/Schlagobers

Kiimmel, Majoran, Salz, Pfeffer

Einbrenn oder Speisestdrke

i
Tipp:

Als Beilage eignen sich
hervorragend Kartoffelknodel,
Semmelknaédel oder
Reiberdatschi/
Kartoffelpuffer.

Die Schwammerl putzen und in Scheiben schneiden.
Butter im Topf zerlassen und zuerst die Zwiebeln
anbraten. Schwammerl dazugeben und kurz mitbraten.
Mit der Briihe/Suppe aufgieBen und mit Salz, Pfeffer,
Kiimmel und Majoran wiirzen. 30 Minuten kocheln
lassen, dann mit Einbrenn oder Speisestarke etwas

andicken, zum Schluss Sahne/Schlagobers einriihren.
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OBERPFALZ | HORNIFALC }v“Dn%Tg:uD\H?:ja
Vi

Hornofalcka
houbova omacka

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: 45 min.
PORCE: 4

> 500 g hub
» 2 cibule

> trochu mdsla

> Tlvyvaru

» 125 ml smetany .

» kmin, majordnka, siil, pep¥ 7-ip .
< L]

» jisku nebo skrobovou moucku
Jako priloha se vyborné

hodi bramborovy nebo
houskovy knedlik

Houby ocistime a nakréjime. V hrnci roze- ¢i brambordk.

hiejeme maslo a nejdfive osmazime cibuli.
Pridame houby a kratce je osmahneme. Pak
pfilijeme vyvar a ochutime soli, pepfem, kminem

a majorankou. Nechdme 30 minut povafit. Zahustime

jiskou nebo Skrobovou mouckou a vmichame smetanu.



0 FLEISCHLOS | BEZMASE

Pilsner Kartoffelpuffer

600-700 g rohe Kartoffeln
ZUBEREITUNG: LEICHT

150 ml heiBe Milch

70 g glattes DAUER: 60 min.
oder universales Mehl PORTIONEN: 4
1Ei

1 EL Majoran
3 Knoblauchzehen

1 Prise Kiimmel
Salz
Ol oder Schmalz

id
Tipp:
In die Kartoffelpuffer
kénnen gerduchertes

Fleisch, Sauerkraut

oder gediinstete Pilze

hinzugefiigt werden.

Die rohen Kartoffeln schalen, waschen und fein reiben.
Ein Teil des Kartoffelwassers abgieBen. Dann die
Kartoffeln mit heier Milch UbergieBen, Mehl, Eier,
gepressten Knoblauch, Majoran, Kimmel und Salz
hinzufligen und gut vermischen. In der Pfanne das Fett
erhitzen, den Teig zu einem Puffer formen. Auf beiden
Seiten goldbraun anbraten. Die Kartoffelpuffer mit
einem frischen Gemusesalat, sauren Gurken oder mit

Sauerkraut servieren.
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REGION PILSEN | PLZENSKY KRAJ ;' Donau Dunaj
Vi

Plzenské vosouchy
(bramboraky)

» 600-700 g syrovych brambor - i
» 150 ml horkého miéka OBTIZNOST: SNADNE

> 70 g hladké nebo polohrubé DOBA PRIPRAVY: 60 min.
mouky PORCE: 4

» 1vejce

» 11Zice majordnky .
o [ ]
» 3 strouzky éesneku 7-Ip c

Do brambordki mizZzeme

> 13petka kminu :

> sdl pridat napr: uzené

> olej nebo sddlo : maso, kysané zeli nebo
podusené houby.

Syrové brambory oloupeme, omyjeme - TS
a nastrouhdme na jemném struhadle. Cast

vody z brambor slijeme. Poté brambory prelijeme

horkym mlékem, pfiddme mouku, vejce, utfeny cesnek, majoranku, kmin
a sl a dobfe promichame. V panvi rozpalime tuk, tésto rozetreme do
tvaru placky a smazime po obou stranach dozlatova. Mdzeme podavat

se salatem z Cerstvé zeleniny, kyselou okurkou ¢i kysanym zelim.




@ FLEISCHLOS | BEZMASE

Liwanzen mit Blaubeer-/
Heidelbeersauce

Liwanzen:
500 ml Milch
20 g Hefe
300 g glattes Mehl
1 EL Zucker
1 Vanillezucker
1Ei
1 Prise Salz

061 oder Butterschmalz

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 4

Hefe in der lauwarmen Milch auflosen
und mit dem gesiebten Mehl, Ei, Salz

Blaubeer-/
Heidelbeersauce:
200 ml Blaubeeren/Heidelbeeren
5 ml Rotwein
Zimt
Sternanis
1 Vanillezucker
1 EL geriebener Lebkuchen
250 ml saure Sahne/Sauerrahm
Puder-/Staubzucker

und Zucker zu einem festen Teig

glattrihren. Den Teig zugedeckt bei Zimmertemperatur gehen

lassen. In einer Liwanzenpfanne das Butterschmalz erhitzen

und den Teig in die Vertiefungen gieBen, mit einer Gabel dann

wenden. Tiefgefrorene oder frische Blaubeeren/Heidelbeeren

mit etwas Rotwein, Zimt, Sternanis und Vanillezucker erwarmen

und mit dem geriebenen Lebkuchen kurz binden. Vor dem

Servieren die Liwanzen mit der Sauce Ubergief3en,

mit saurer Sahne/Sauerrahm verzieren und

mit Puder-/Staubzucker bestreuen.

30

Tipp:

Liwanzen schmecken auch

ausgezeichnet mit Butter

bestrichen und in Zucker
und Zimt gewiilzt.

REGION SUDBOHMEN | JIHOCESKY KRAJ ;’ ,\D;%Tg:u'}ylt;\;a

Livance s bortivkovym
Zahourem

Livance:
> 500 ml mléka
» 20 g drozdi

Boriivkovy Zahour:
» 200 ml boriivek

> 5ml éerveného vina

> 300 g hladké mouky » skoFice

» 11zice cukr krupice > badydn

> 1vanilkovy cukr » 1vanilkovy cukr

» 1vejce » 11Zice perniku

» 13petka soli » 250 ml zakysané smetany
> olej nebo pFepusténé mdslo > mouckovy cukr

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE: 4

Do vlazného mléka rozdrobime
drozdi, pfidéme mouku, cukry,
rozslehané vejce a Spetku soli.
Vse dobie promichame, az vznik-
ne hustsi tésto. Misu zakryjeme
Cistou utérkou a tésto nechame na teplém misté vykynout. Stejné velké
livance opékame z obou stran na prepusténém masle nebo sadle. Mra-
zené nebo cerstvé bordvky si rozehiejeme s troskou ¢erveného vina, sko-
fice, badyanu a vanilkového cukru. Kratce povafime a zahustime strou-
hanym pernikem. Pfi podéavéni livanec¢ky polévdme omackou, zdobime
zakysanou smetanou a posypeme mouckovym cukrem.

Tip:

Livance chutnaji bdjecné : <

i poti'ené mdslem
a obalené v cukru
se skorici.



@ FLEISCHLOS | BEZMASE

Kartoffelplatzchen mit Grieben/
Grammeln und Sauerkraut

500 g gekochte Kartoffeln
ZUBEREITUNG: LEICHT

200 g glattes Mehl
1Ei DAUER: 30 min. i
Grieben/Grammeln PORTIONEN: ca. 26 STUCK

jenach Geschmack
150 g Sauerkraut
Salz, Pfeffer

Die Pldtzchen mit

viel Gemiise
servieren.

Die gekochten und ausgekihlten Kartoffeln schdlen, reiben, Mehl und
Ei dazugeben. Das Kraut ausdriicken und kleinschneiden, ebenso die
Grieben/Grammeln. Alles zu einem feinen Kartoffelteig vermischen. Den
Teig ca. 1 cm dick ausrollen und kleine Ringe ausstechen. Diese konnen
entweder in Ol gebraten werden, dabei blasen sie sich auf und haben
eine knusprige Kruste, oder sie werden im Ofen bei ca. 200 °C goldbraun

gebacken.

Europaregion| Evopsiy egion
onau Dunaj

REGION VYSOCINA | KRAJVYSOCINA }' Ponau Dunaj_

Bramborové placky
se Skvarky a zelim

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 30 min.
PORCE: cca 26 kusu

» 500 g varenych brambor
» 200 g hladké mouky

» 1vejce

» Skvarky podle chuti

» 150 g kyselého zeli

stil, pep¥

id
Tip:
Placky podavame

s vydatnou zeleninovou
oblohou.

Varené vychladlé brambory oloupeme a nastrouhdme, ptiddme mouku
a vajicko. Zeli vymackame a nakrdjime na malé kousky, stejné jako $kvar-
ky. Ve smichame do jemného bramborového tésta, které vyvalime
na tloust'ku cca 1 cm a vykrajujeme z ného kolecka. Ta mGzeme osmazit
na oleji, kde se nafouknou a udéla se na nich krasnd kiupava kurcicka,
nebo je mlzeme upéct v troubé dozlatova pfi cca 200 °C.

33



@ FLEISCHLOS | BEZMASE

Erpfiroulade mit
Eierschwammerlfiille

Teig: Fiillung:
900 g Erddpfel/Kartoffeln 250 g Eierschwammerl
(z.B. Ditta) 150 g Paprika bunt gemischt
200 g griffiges Mehl 2 Eier
50 g Butter Salz, Pfeffer, Majoran
50g GrieB8
1Ei, Salz

ZUBEREITUNG: MITTEL

DAUER: 60 min. Tiop:
PORTIONEN: 6 Pp-
: Mit Joghurtsauce

servieren.

Die Erdapfel/Kartoffeln kochen und

passieren. Mit den restlichen Zutaten

zu einem glatten Teig verarbeiten und kurz

rasten lassen. Den Teig auf einer mit Butter gefetteten
Alufolie ausrollen, die blattrig geschnittenen Eier-
schwammerl und den gewirfelten Paprika darauf
gleichmaBig verteilen. Aus den Eiern ein wiirziges
Ruhrei braten und ebenfalls auf dem Teig verteilen.
Das Ganze zu einer Rolle formen und ca. 35 Minuten
in leicht kdchelndem Salzwasser ziehen lassen. Die
ausgekiihlte Roulade in Scheiben schneiden und in

Butter auf beiden Seiten goldbraun anbraten.
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Bramborova rolada
s naplni z lisek
Tésto: Ndpln:

» 250 g lisek
» 150 g smés barevnych paprik

> 900 g brambor

(nap¥. odriida Ditta)
» 200 g hrubé mouky ) 2 vejce
» 50 g mdsla » stil, pepF, majordnka
» 50 g krupice

> 1vejce, sil

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE: 6

Brambory uvaiime, oloupeme a roz-

mackdme. Pridame k nim zbyvaji-

ci prisady a zpracujeme na hladké

tésto, které nechdme kratce od-

pocinout. Alobal potreme maslem

a tésto na ném rozvélime a rovnomérné ho poklademe na platky nakra-

jenymi liskami a na kosticky nakrajenymi paprikami. Vejce usmazime,

dochutime kofenim a také je rovhomérné rozdélime na tésto. Tésto

zatoc¢ime do rolddy a za mirného varu vafime cca 35 minut v osolené

vodé. Vychlazenou roladu krajime na platky

a po obou strandch opeceme dozlatova . <

v rozpus$téném masle. D

i Tip:

Poddvame

s jogurtovou
omadckou.



@ MIT FLEISCH | S MASEM

Linzer Schnitzel
mit Kartoffel-Vogerl-Salat

» 4x200 g Schweineschnitzel vom Karree
> 250 g Butterschmalz oder Fett

Panade: Salat:

> 2 Eier > 150 g Vogerl-Salat/Feldsalat

> 1 kl. Bund Petersilie » 15 kleine, mehlige Kartoffeln

» 1Zweig Thymian > 30 ml Kernol

> 200 g Mehl » 30 ml Rapsol

» Salz, Pfeffer » 100 ml Gemiisefond

> 4-5 altbackene geriebene > 2 mittlere weiBBe Zwiebeln
Brétchen > 2Knoblauchzehen

> 100 g Kiirbiskerne > Salz, Pfeffer

> Butterschmalz zum Anbraten

> 1 TL Zucker
. . . . . > 1TL Senf
ZUBEREITUNG: MITTEL > 50 ml Apfelessig
DAUER: 45 min.

PORTIONEN: 4

Kartoffeln in Salzwasser kochen.
Die Schweineschnitzel klopfen. Das
Schnitzelfleisch auf beiden Seiten

salzen, pfeffern und in Mehl wenden.
Die Petersilie mit dem Thymian fein
hacken und in das verquirlte Ei zugeben. Die geriebenen Brétchen mit
gehackten Kirbiskernen gut vermischen. Das Schnitzel zuerst in der
Ei-Krduter Mischung und dann in der gemahlenen Br&selmischung
panieren. Etwas Butterschmalz erhitzen, das Schnitzel anbraten und
dabei die Panade des Schnitzels soufflieren lassen. Flr die Vinaigrette den
Gemtsefond in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch fein hacken
und zum Fond hinzugeben. Mit Apfelessig, Salz,
Pfeffer, Zucker, Senf, Rapsol und Kernol abschmecken.
Die Kartoffeln abgief3en, schélen, blattrig schneiden
und mit der Vinaigrette tibergieen. Vermengen und
auf dem Vogerlsalat anrichten.

Europaregion | Evrop:
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Linecky rizek s bramborovo-
polnickovym salatem

> 4x 200 g veprovych Fizki
» 250 g pfepusténého mdsla nebo sddla

Na obaleni: Bramborovo-polnickovy
) 2 vejce salat:

> 1maly svazek petrzelky » 150 g polnicku
» 1vétvicka tymidnu » 15 malych mouénych brambor
» 200 g mouky > 30 ml tykvového oleje
> stil, pepF > 30 ml oleje

> 4-5 nastrouhanych tvrdych
rohliki

» 100 g dyriovych seminek

> 100 ml zeleninového vyvaru
» 2 stfedné velké bilé cibule

» 2 strouzky cesneku

» pFfepusténé mdslo nasmazeni | sil, pep¥

> 11Zi¢ka cukru

OBTIZNOST: STREDNI » 11zi¢ka hoFéice
DOBA PRIPRAVY: 45 min. > 50 ml jableéného octa
PORCE: 4

V osolené vodé uvafime brambory na salat. Veprové fizky naklepeme
a z obou stran osolime, opepfime a obalime v mouce. Poté si pfipravi-
me dvé smési, ve kterych fizky postupné obalime. Prvni smés vytvorime
z rozkvedlanych vajec, nasekané petrzelky a tymidnu. Druhou smés
pfipravime z nastrouhanych rohlikd a najemno nasekanych dynovych
seminek. Obalené fizky pomalu smazime na prepusténém masle. Na
salatovou zalivku si ohiejeme zeleninovy vyvar, do kterého prisypeme
najemno nakrdjenou cibuli a ¢esnek. Dle chuti pfidame jable¢ny ocet,
stl, pepf, cukr, hoi¢ici, olej
a tykvovy olej. Vafené bram-
bory oloupeme, nakréjime
na platky a prelijeme zaliv-
kou. Promichame a poklada-
me na polnicek.
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Rottaler Krustenbraten

» 1kg Schweinebauch mit S
Schwarte ZUBEREITUNG: MITTEL

> 1Flasche dunkles Bier oder DAUER: 150 min.
WeiBbier PORTIONEN: 4

> 2 kleine Zwiebeln oder ' ' ' '
Schalotten

> 500 ml Gemiisebriihe/-suppe
> 3 Kartoffeln

> 3 Karotten

> glattes Mehl zum Binden

> 1kl. Bund Petersilie

> Salz, Pfeffer

Das Schweinefleisch salzen, pfeffern und mit Ol von allen Seiten
scharf anbraten, die Schwarte zuerst. Zwiebeln, Kartoffeln
und Karotten in grofere Stlicke schneiden, zum Fleisch ins
Reindl geben und mitbraten. Mit Gemdusebriihe/-suppe und
einer halben Flasche Bier aufgieBen. 90-120 Minuten bei
180-200 °C im Rohr braten lassen. Den Braten immer wieder
mit Bier UbergieBen. Zum Schluss der Kochzeit kann die Sof3e
mit etwas Mehl gebunden werden. Mit Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie abschmecken. Durch das Schmoren in
dunklem Bier bekommt der Krustenbraten

einen leicht siBlichen Geschmack e .
und die Sof3e eine dunklere Farbe.

Tipp:

Dazu passen hervorragend

Erddipfel-/Kartoffel- oder

Semmelknédel. Fenchel- und

Kiimmelsaat runden die
Sauce ab und machen sie
bekommlicher.
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Rottalska pecené
s pivni krustou

p T . P OBTIZNOST: STREDNI
» 1Idhev cerného ¢i kvasnicového o
piva DOBA PRIPRAVY: 150 min.

» 2malé cibule nebo salotky PORCE: 4
» 500 ml zeleninového vyvaru

oy

» 1 kg vepfového biicku s kizi

> 3brambory

» 3mrkve 7-ip:

» hladkd mouka dle potFeby Jako piiloha se vyborné hodi

» 1maly svazek petrzelky bramborové nebo houskové

» siil, pep¥ knedliky. Pridéme-li do

omadcky fenyklova a kminova

Vepfové maso osolime, opepfime seminka, prijemné ji

a ze vsech stran kratce zprudka dochutime.

opeceme, nejdfive po strané s kazi. g
Cibuli, brambory a mrkev nakrdjime e
na vétsi kousky, pfidéme do hrnce k masu
a spolecné osmahneme. Zalijeme zeleninovym vyvarem a pfilijeme po-
lovinu lahve piva. Nechame péct v troubé 90-120 minut pfi 180-200 °C.
V priibéhu peceni maso nékolikrat pielijeme pivem. Po upeceni mizeme
omacku zahustit trochou mouky a dochutime soli, pepfem a nasekanou

petrzelkou. Pe¢enim v ¢erném pivu ziskd pecené mirné nasladlou chut

a omacka také tmavsi barvu.

g
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Oberpfialzer Fleischpflanzerl

» 500 g gemischtes Hackfleisch/
Faschiertes

ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: ca. 45 min.
PORTIONEN: 4

» 2-3 alte Semmeln
> Wasser zum Einweichen

> 2 Eier

» 1-2 Zwiebeln je nach GroBe
> Salz, Pfeffer

> Majoran

> 1 TL mittelscharfer Senf

> Fett zum Ausbacken

Tipp:
Schmecken besonders gut
mit Rosmarin-Kartoffeln
und WeiBkraut oder mit
Kartoffelsalat.

Hackfleisch/Faschiertes mit den eingeweichten, gut
ausgedriickten Semmeln vermengen. Salz, Pfeffer,
die gehackten Zwiebeln, Eier, Majoran und Senf dazu-
geben und alles sehr gut verkneten. Runde Laibchen
formen und etwas flach driicken. In erhitztem Fett

langsam von jeder Seite ca. 10-12 Minuten ausbacken.
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Hornofalcké karbanatky

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: cca 45 min.
PORCE: 4

> 500 g mletého masa

» 2-3 staré housky

» voda k namoceni housek
» 2vejce

» 1-2 cibule podle velikosti
> siil, pepF

> majordnka

P
» 11zi¢ka horéice 7-Ip,

> tuk na smazeni Wyborné chutnaji
s rozmarynovymi

bramborami a zelim

nebo s bramborovym

salatem.

Mleté maso smichdme s namocenymi, dobfe vymackanymi houskami.
Pridame sul, pepf, nakrajenou cibuli, vejce, majoranku a hoicici a dobfe
promisime. Vytvarujeme karbanatky a smazime je v rozehiatém tuku po-
malu 10-12 minut z kazdé strany.
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Pilsner Gulasch Plzensky gulas

> 600 g Rindshaxe » 600 g hovézi klizky

ZUBEREITUNG: MITTEL OBTIZNOST: STREDNI

» 250 g Zwiebel ; » 250 g cibule o .
, 1 Knoblauchzehe DAUER: 120 min. ) 1 strouzek esneku DOBA PRIPRAVY: 120 min.
» 15 g Paprikapulver PQRTIQNEN: 4 ) ) ) ) » 15 g mleté papriky
> 300 ml Briihe/Suppe » 300 mlvyvaru
» 25 g glattes Mehl » 25 g hladké mouky 0
) Tip:
> 50 g Speck > 50 g slaniny ;
> 60 g eingelegte rote Paprika » 60 g naklddané kapie a celeru H Gulds mizeme poddvat
und Sellerie : s riiznymi druhy

» 2 vaFfend vejce

knedlikti ¢i s chlebem.

> 2 gekochte Eier > olej

> 01 > siil, mlety pep¥
> Salz, gemahlener > chleba

Pfeffer
> Brot

Na oleji zpénime nakrdjenou cibuli do zlatohnéda. Zaprasime paprikou,
zpénime, pfiddme na kostky nakrajené maso a za stdlého michani ope-

c¢eme. Priddme pepf, utfeny cesnek, sll, podlijeme vyvarem a dusime.
Hotovy gulas podle potieby zahustime chlebovou stfidkou. Nakrajenou

Die fein geschnittenen Zwiebeln in Ol goldbraun slaninu orestujeme, pfidame nakréjené kapie a celer, prohfejeme a vznik-

lou smési a vejci zdobime porce gulése.

anschwitzen. Mit Paprika bestreuen, anschwitzen,

das in Wirfel geschnittene Fleisch hinzufiigen und

unter standigem Rihren anrdsten. Dann Pfeffer,
geriebenen Knoblauch, Salz und die Briihe/Suppe
hinzufiigen und dinsten lassen. Das Gulasch nach
Bedarf mit Brotkrume binden. Dann den gehackten
Speck anrosten, die gehackte Paprika und den Sellerie
hinzufligen, erhitzen und mit dieser Masse und den

Eiern die einzelnen Gulaschportionen garnieren.

Tipp:
Das Gulasch kann
mit verschiedenen

Knédelsorten oder mit

Brot serviert werden.

2
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Forelle mit Speck

und Blauschimmelkase

> 4 Forellen

> Salz, Pfeffer

> 2Knoblauchzehen

» 200 g Speck in Scheiben

» 200 g geriebener
Blauschimmelkdse

> 1kl. Bund Petersilie
> Zitronensaft
> Butter

Die frischen Forellen unter flieBendem
Wasser gut waschen und abtrocknen.

Die Haut an jeder Seite mehrmals leicht

einritzen. Die Fische auBlen und innen

ZUBEREITUNG: MITTEL

DAUER: ca. 60 min.
PORTIONEN: 4

Tipp:

Es schmeckt z. B.

auch mit Saibling
hervorragend.

salzen und pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln

und 15 Minuten kihl stellen. Halbe

der Speckscheiben fein schneiden. Die Fische
mit dem feingeschnittenen Speck und Kase,
der gehackten Petersilie und den gepressten
Knoblauchzehen fiillen. Den gefiillten Bauch
mit einem Zahnstocher fest zusammenstecken.
Die Forellen in eine mit Butter gefettete Auflauf-
form legen, mit den restlichen Speckscheiben
bedecken und ca. 30 Minuten bei 160-200 °C

backen. Als Beilage sind Bratkartoffeln,

Kartoffelkroketten oder Brot geeignet.

44
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Pstruh se slaninou a nivou

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.
PORCE: 4

> 4 pstruzi

> stil, pepF

» 2 strouzky cesneku

» 200 g pldtky slaniny

» 200 g strouhané nivy

» 1 maly svazek petrzelky
» citronovd stdva

» mdslo

Vykuchané pstruhy umyjeme, osusime a z obou stran do nich udéldme
nékolik zarez(. Pstruhy zvenku i zevniti osolime a opepfime, pokapeme
citronem a nechame 15 minut v chladu odleZet. Polovinu slaniny nakra-
jime najemno a naplnime do bfisni dutiny spolu se syrem, nasekanou
petrzelkou a propasirovanym cesnekem. Dutinu pevné uzavieme pa-
ratkem. Pstruhy vloZzime do méslem vymasténého pekdce a pokryjeme

platky slaniny. Pe¢eme cca 30 minut pfi teploté 160-200 °C. Jako pfiloha

jsou vhodné pecené brambory, krokety nebo chléb.

Wyzkousejte i jinou
rybu jako napr:
{\' sivena - chutnd také
bdjecne.



@ MIT FLEISCH | S MASEM

Schweinekeulerodlichen
aus Vysocdina

> 600 g quer zur Faser S
geschnittene Schweinekeule ZUBEREITUNG: MITTEL

(4 Scheiben) DAUER: 45 min.

> 200 g durchgelassene/ PORTIONEN: 4
faschierte Schweineschulter . . ) .

> 1 TL gemahlener Kiimmel
> 2 TL SiiBpaprika

» 100 ml Sahne/Schlagobers
> Fett

> Briihe/Suppe

> Salz

Die Fleischscheiben klopfen und salzen. Das durchgelassene/
faschierte Fleisch salzen und mit Kimmel, Paprika und Sahne/
Schlagobers vermischen. Die Fillung in acht Teile teilen.
Jeweils zwei Portionen der Fiillung auf die vorbereiteten
Keulenscheiben so nah wie méglich der beiden Seitenréander
verteilen, sodass sie gut gegeneinander zur Mitte der Scheibe
eingerollt werden konnen. Das so vorbereitete Fleisch ins
eingefettete Reindl eng nebeneinander legen, damit es beim
Backen die Form halt. Etwa 5 Minuten bei 250 °C backen,
dann die Temperatur auf 180 °C verringern. Das Fleisch mit
Briihe/Suppe abléschen und goldbraun backen. Wahrend des
Backens das Fleisch wenden. Immer wieder abléschen.

Tipp:
Mit Kartoffeln,
Reis oder Kartoffel-

pldtzchen servieren.
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Veprové zavitky
"Nahace" z Vysociny

OBTIZNOST: STREDNI

> 200 g mleté Vepi"ové plece DOBA PR"PRAVY 45 min.
> 11zi¢ka mletého kminu PORCE: 4

» 600 g veprové kyty nakrdjené
pres vildkno (4 pldtky)

» 21Zicky mleté sladké papriky .
L]

» 100 ml smetany 7-Ip.

» sddlo Poddvéme

> vyvar H s bramborami, ryzi

> sl nebo bramborovymi

plackami.

Kytu naklepeme a osolime. Mletou smés osoli- < -
me a promichéme s kminem, paprikou asmeta-

nou. Nadivku rozdélime na osm dild. Na pfipravené

platky kyty ddme vzdy dvé davky néplné, které klademe co nejblize k okra-
jam tak, abychom je mohli dobre stocit proti sobé ke stfedu platku. Takto
pfipravené ,nahace" vlozime do sddlem vymazané nadoby tésné vedle
sebe, aby pfi peceni zlstal zachovan jejich tvar. V rozpélené troubé zapé-
kame asi 5 minut pfi 250 °C, potom zmirnime na 180 °C, maso podlijeme

vyvarem a peceme dozlatova. V pribéhu peceni maso obratime. Priibézné

polévame vypecenou stavou a podle potieby podlévame vyvarem.




@ MIT FLEISCH | S MASEM

Gegrilltes Lammkotelett
mit Most-Zwiebelgemiise

> 8-12 Stk. Lammkoteletts

Grillmarinade: Zwiebelmostgemiise:
> 125 ml Most > 800 g kleine rote Zwiebeln
, 125 ml 61 (ev. Gemiise- oder
Friihlingszwiebel)

> 3 zerdriickte Knoblauchzehen ..

> 3ELOI
> 1TL scharfer Senf .

> 1TL Honig

> 1TL Krdutersalz
> 125 ml Most

» 2-3 EL gemischte Krduter .
> Krdutersalz, Pfeffer

(Thymian, Majoran, Rosmarin,

etc.) » 125 ml Gemiise- oder
> etwas geriebene Zitronenschale Rindsuppe/Rinderbriihe
> frisch gemahlener Pfeffer B
ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: 60 min.
PORTIONEN: 4-6

> 1 Messerspitze Curry

Grillmarinade: Alle Zutaten gut verriihren, die Koteletts mit Marinade
bestreichen und am besten tber Nacht ziehen lassen. Die Koteletts auf
dem Grill oder in der Pfanne 12-15 Minuten unter mehrmaligem Wenden
braten.

Mostgemiise: Zwiebeln schilen und vierteln. Ol und Honig schmelzen,
die Zwiebeln darin glasig diinsten, danach mit Most und Suppe/Briihe
abléschen und die Flissigkeit unter leichtem Kochen ca. 10 Minuten

reduzieren und wiirzen.

Tipp:
Fiir das Mostgemiise
eignet sich auch anderes

Gemiise je nach Saison und

Geschmacksvorlieben.
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Grilovana jehnéci kotleta
s cibulovou zeleninou na mostu

» 8-12 ks jehnécich kotlet

Cibule na mostu:

» 800 g malych cervenych
cibulek (ev. Zluté cibule
nebo jarni cibulky)

Grilovaci marindda:
> 125 mIl mostu
» 125 ml oleje

» 3rozmackané strouzky cesneku .. i
. X » 3lzice oleje
» 11Zicka ostré hofcice L
. . L » 11Zicka medu
» 11zicka bylinkové soli B
.. X L. » 125 mI mostu
» 2-3 IZice bylinkové smési
(tymidn, majordnka,
rozmaryn atd.)

» bylinkovd siil, pep¥
> 125 ml zeleninového nebo

» $petka nastrouhané hovéziho vyvaru

citronové kiiry

OBTIZNOST: STREDNI
DOBA PRIPRAVY: 60 min.
PORCE: 4-6

» Cerstvé mlety pep¥
> na Spicku noze kari kofeni

Grilovaci marinada: viechny piisady dobfe promichame, kotlety po-
tfeme vzniklou marinddou a nechdme pres noc ulezet. Poté je opékdme
12-15 minut na grilu nebo na panvi a nékolikrat je obratime.

Cibule na mostu: cibuli oloupeme a rozkrajime na ctvrtky. Zahfejeme
olej a med, cibuli na nich nechdme zesklovatét, pak schladime mostem
a vyvarem a povafime na mirném ohni cca 10 minut. Na zavér dochutime
korenim.

A\

Tip:
Na mostu muizete
pripravit také jiné
druhy zeleniny podle

sezény nebo chuti.
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@ NACHSPEISEN | MOUCNIKY

Kaiserschmarrn

4 EL Butter

4 Eier

200 g Mehl

3 EL Rosinen

1 Prise Salz

1 EL Zucker

1 EL Staub-/Puderzucker
300 ml Milch

ZUBEREITUNG: LEICHT
DAUER: 20 min.
PORTIONEN: 4

Fir den Kaiserschmarrn das
Mehl in etwas Milch und Salz
zu einem eher dickflissigen
Teig anriihren. Einige Minuten
ruhen lassen und dann die Eier zufiigen und die Masse
gut vermischen. Wahrenddessen die Pfanne erhitzen,
die Butter darin heifl werden lassen und den Teig etwa
einen Zentimeter hoch eingieen. Nun werden die
Rosinen ber den noch flussigen Teig verteilt. Einen
Deckel darauf und den Teig goldgelb backen, wenden
und wieder zudecken. Sind nun beide Seiten fertig
gebacken, wird der Teig mit einem Holzspatel oder
Kiichenwender in mundgerechte Stilicke zerrissen. Den
fertigen Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten und mit

Staub-/Puderzucker bestreuen.

OBEROSTERREICH | HORNI RAKOUSKO S Donau Dunaj
Moldau Vitava

Cisarsky trhanec

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 20 min.
PORCE: 4

> 41zice mdsla

> 4vejce

» 200 g mouky

» 3lZice rozinek

> 1Spetka soli

» 11Zice cukru

» 11Zice prdskového cukru
» 300 ml mléka

Nejprve smichdme mouku s trochou mléka a soli. Zbylé mléko doléva-
me tak, abychom vytvorili spise hustsi tésto. Nechame nékolik minut
odlezet, poté priddme vejce a hmotu dobfe promichdme. Mezitim roze-
hfejeme pénev, nechdme rozpustit maslo a vlijeme ¢3st tésta do vysky
pfiblizné 1 cm. Na jesté tekuté tésto nasypeme rozinky. Panev pfikryjeme
poklici a nechdme péct do zlatova, poté tésto obratime a prikryté opéka-
me i z druhé strany. Jakmile je tésto upeceno z obou stran, natrhame jej
dievénou stérkou nebo obraceckou na kousky velikosti sousta. Hotovy
pokrm servirujeme na talife a sypeme praskovym cukrem.




@ NACHSPEISEN | MOUCNIKY

Maitaschen, Erdapfe-
und Apfezelten

» 1kg mehlige Kartoffeln
> T1Ei

» 1 Prise Salz

» 200-300 g Mehl

> 6 groBe Apfel

ZUBEREITUNG: MITTEL
DAUER: ca. 60 min.
PORTIONEN: 4

> 500 g Zwetschgen

» 250 g saure Sahne/Sauerrahm
» Zucker

> Zimt

> Butterschmalz

Kartoffeln dampfen, schdlen und
durch die Kartoffelpresse driicken
oder fein reiben. Ei darauf schlagen,
salzen, Mehl hinzugeben und einen Teig kneten, der sich gut auswalken
lasst. Die Mengenangaben kénnen je nach der Qualitat des Mehls und
der Konsistenz der Kartoffeln stark variieren. Apfel waschen, schilen und
kleinschneiden. Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren. Teig zu
einer langen Rolle formen, davon Stiicke abschneiden und daraus mit
dem Nudelholz Teigflecke walken. Diese mit dem Rahm bestreichen und
mit den Apfeln und Zwetschgen in beliebigem Mischungsverhiltnis
belegen. Es geht auch ganz ohne Zwetschgen, aber nicht ohne Apfel.

Mit Zwetschgen alleine wiirden die Zelten zu saftig. Nach dem Uber-

zuckern und -zimten die Zelten zusammenlegen und in ein Reindl
mit zerlassenem Butterschmalz eng aneinanderlegen. Bei i k

mittlerer Hitze ca. 180 °C 45 Minuten backen.

Tipp:

Kann man natiirlich das

ganze Jahr iiber geniefSen,

nicht nur im Mai. Dazu
passt Vanillesauce.

Europaregion | Evropsky region
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Majové bramborové tasticky
s jablky a Svestkami

OBTIZNOST: STREDNi
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.

» 200-300 g polohrubé mouky PORCE:4 .

» 6 velkych jablek
» 500 g svestek
» 250 g zakysané smetany

» 1kg moucnatych brambor
» 1vejce
> 1Spetka soli

Tip:

Tasticky chutnaji po cely

> cukr
KoFi rok, nejen v kvétnu.
» skoFice o
J Nejlepsi jsou
> mdslo

s vanilkovou

» . . omackou.
Brambory uvafime, oloupeme a jemné

nastrouhame nebo je protla¢ime lisem na
brambory. Pfiddme vejce, stl, mouku a uhné-
teme tésto, které se da dobfe rozvalovat. Mnozstvi jednotlivych pfisad
muzeme pfizpUsobit podle kvality mouky a konzistence brambor. Jabl-
ka omyjeme, zbavime slupky a jadfince a nakrajime na kousky. Svestky
omyjeme, vypeckujeme a rozpllime. Z tésta vytvoiime dlouhy valec,
ze kterého odkrajujeme kousky a valeckem je rozvalujeme na plac-
ky. Potfeme smetanou a poklademe jablky a Svestkami v libovol-
ném poméru. Bez Svestek se miZeme obejit, bez jablek nikoli.
Ze samotnych Svestek by byly kousky pfilis Stavnaté.

J— Pridame cukr a skofici a zabalime do tva-

ru kapsicek, které klademe do pe-
kace a potirdme rozpusténym
maslem. Ddme do stfedné
vyhtaté trouby a pfi 180 °C
peceme 45 minut.
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Oberpfilzer Blaubeer-/ Hornofalcky boravkovy kolac
Heidelbeerdatschi ("Schwoazbadatschi")
("Schwoazbadatschi")

» 500 g mouky N )
OBTIZNOST: SNADNE

> 11mléka . )
500 g Mehl : : : : : : : dvei DOBA PRIPRAVY: cca 45 min.
. ZUBEREITUNG: LEICHT » 4vejce PORCE: 4
11Milch . . ’
) DAUER: ca. 45 min. > 18petkasoli
4 Eier PORTIONEN: 4 » 500 g zmrazenych
1 Prise Salz PPN nebo cerstvych boriivek
500 g tiefgefrorene oder frische ) pFfepusténé mdslo
Blaubeeren/Heidelbeeren
> cukr
Butterschmalz
Zucker

Z mouky, mléka a soli udélame hladké tésto. Pfimichdme vejce. V pe-
kaci rozpustime tuk, nejvhodnéjsi je prepusténé maslo. Tésto nalejeme
Mehl, Milch und Salz glatt riihren.

Eier dazugeben und unterriihren.

do pekéce, uhladime nozem a posypeme silnou vrstvou borlvek. Osla-
dime podle chuti. V predehiaté troubé peceme

Fett in einem grof3en Bratreind|

30-35 minut pfi teploté 175 °C. Po upeceni

zerlassen, am besten eignet sich pocukrujeme. T. .
Butterschmalz. Teig hineingeben, ) 'p°
glatt streichen und dick mit MiiZeme posypat

Blaubeeren/Heidelbeeren bestreuen. Nach Belieben 3 ) mouckovym cukrem
Zucker dartibergeben. Den Ofen auf 175 °C vorheizen ) nebo ozdobit
und den Datschi 30-35 Minuten backen. Nach dem

Backen nach Belieben nachzuckern.

slehackou.

Tipp:

Der Datschi ldsst sich auch
mit Puder-/Staubzucker

oder Schlagsahne/-obers

hervorragend geniefSen.
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Blaubeer-/Heidelbeerknodel
aus Quark-/Topfenteig

250 g Quark/Topfen S
1Ei ZUBEREITUNG: LEICHT
GrieBB nach Bedarf DAUER: 30 min.

1 Prise Salz
1 EL Kristallzucker
10 EL Blaubeeren/Heidelbeeren

gemahlener Mohn, Quark/
Topfen, Puder-/Staubzucker
zum Bestreuen und Butter
zum Schmelzen

PORTIONEN: 10 Knodel

Die Eier mit Quark/Topfen, Zucker
und Salz vermengen, den Griel} so
lange hinzumischen, bis der Teig
nicht mehr klebt. Aus dem Teig eine
Rolle oder eine Platte bilden; die
Teigrolle in Stlicke schneiden, die
Teigplatte in Quadrate schneiden.
Danach die Blaubeeren/Heidelbeeren
in die Teigstiicke packen. Die
Knodel im GrieB waélzen und in
kochendes Wasser geben. Wenn sie
aufschwimmen, noch etwa 1,5 Minuten (nach GroRle)
kochen lassen. Sie werden mit Quark/Topfen oder
Mohn, Puder-/Staubzucker bestreut und mit zerlassener
Butter serviert.

Tipp:
Je nach Geschmack und
Moéglichkeit mit Obst

garnieren - ausgezeichnet

schmecken die Knodel z. B.
mit Erdbeeren oder

Zwetschgen.
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Tvarohové boruvkové knedliky

» 250 g tvarohu

» 1vejce

» détskd krupicka dle potieby
> 1Spetka soli

» 11Zice krystalového cukru

» 10 IZic boriivek

> mlety mdk, tvaroh,
mouckovy cukr na posypdni
a mdslo na omasténi

Smichame vejce s tvarohem, cukrem
a soli, ke smési sypeme krupicku tak
dlouho, az ziskdme nelepivé tésto.

Vytvotime z néj valecek nebo vyvélime
plat; vélecek nakrajime na kousky, plat na

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 30 min.
PORCE: 10 knedliki

id
Tip:
L]
Muzeme pouZit ovoce
dle chuti a moznosti -

vynikayjici jsou knedliky

napriklad s jahodami
nebo svestkami.

¢tverce. Do kouskUl tésta zabalime borGvky.

Knedliky obalime v krupi¢ce a vhodime je do vrouci vody. AZ vyplavou

na hladinu, nechame je jesté cca 1,5 minuty (podle velikosti) provafit.

Podavame sypané tvarohem nebo mletym makem, mouckovym cukrem

a omasténé maslem.
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Sudbohmischer Bierstrudel Jihocesky pivni stradl

Teig: Quark-/Topfenfiillung: Tésto: Tvarohovd ndpln:

> 250 g Butter » 750 g fetter Quark/Topfen » 250 g mdsla » 750 g tucného tvarohu

> 300 g glattes Mehl + Mehl > 2 Vanillezucker > 300 g hladké mouky + mouka > 2 vanilkové cukry

zum Verarbeiten na zahusténi a podsypdni

> 5 EL brauner Zucker > 51Zic tFtinového cukru

> 1Prise Salz , 2 Eier » 1Spetka soli

» 100 ml helles Bier » Zitronenschale und -saft
> 1Ei zum Bestreichen » 1vejce na potfeni

» 2 vejce

» 100 ml svétiého 10°piva » citronovd kiira a stdva

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: cca 60 min.

PORCE: 2 strudly
y skoFice .

Powidlfiillung:
> 16 EL Zwetschgenmus

Povidlovd ndpln:
» 16 IZic Svestkovych povidel

ZUBEREITUNG: LEICHT

DAUER: ca. 60 min.

> 2clRum PORTIONEN: 2 Strudel » 2clrumu
> Zimt . . . . .

Mehl in eine Rihrschissel sieben, zerlassene
Butter und Bier dazu gief3en, salzen und zu
einem glatten Teig verkneten. Bei Bedarf
noch Mehl zugeben - der Teig soll nicht

Mouku vsypeme do misy, rozkrajime v ni zméklé maslo, osolime, prili-
jeme pivo a zpracujeme tésto, které se nelepi. Hladké, dobie propraco-
vané tésto zabalime do folie, vloZime do lednice a pfipravime naplné.
Odlezelé tésto rozdélime na dvé casti. Vyvalime placky (podle potieby

kleben. Den gut verarbeiteten Teig in eine podsypavame moukou), které potfeme nejprve povidly

Frischhaltefolie einpacken und im Kiihlschrank a nasledné ochucenym tvarohem. Zabalime

30 Minuten ruhen lassen. Inzwischen do 3isky a potieme rozslehanym vej-

werden beide Fillungen vorbereitet. Den cem, peceme ve vyhiaté troubé na

170-180 °C asi 40 minut.

Teig halbieren, aus jeder Halfte ein Rechteck rollen.
Zuerst mit der Powidlfiillung, dann mit der Quark-/
Topfenfiillung bestreichen, aufrollen, an den Enden 4SS - = L0 L e
gut zusammendriicken und mit aufgeschlagenem .

L]
Ei bestreichen. Im vorgeheizten Backrohr bei 7-Ip.
170-180 °C etwa 40 Minuten backen.

""""""""" ; . Striidl mizeme :

e pe- . - ozdobit slehackou |

. . S, . s

7-I p p: \ . a listkem maty.

4 Den Bierstrudel kann man k : ' L% i
auch mit Schlagsahne/

-obers und Minze

dekorieren.
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Sufle Karottenlaibchen Vysodinské mrkvance
aus Vysocina

Tésto: Napln:
. . » 500 g mouky (%4 polohrubé, > 300 g mrkve
Teig: Fillung: ¥s hladké) > 100 g cukru krystal
> 500 g Mehl (%: universales, > 300 g Karotten » 100 g mdsla , 50 g mdsla
Y5 glattes) i si .
g » 100 g Kristallzucker > 11zice sddla » 1 vanilkovy cukr
» 1009 Butter » 50 g Butter » 100 g cukru , fenykl
> 1EL Fett » 1 Vanillezucker » 2 Zloutky 7z neb ¢ pFipadné
» 100 g Zucker » anyz nebo pep¥, pfipadné rum
’ > Fenchel > 40-50 g drozdi (dle chuti)
» 2Eigelb > Anis oder Pfeffer, bzw. Rum > 13petka soli > mlety mdk dle potieby
> 40-50 g Hefe (je nach Geschmack)  1I3icka mletého fenyklu
> 1Prise Salz > gemahlener Mohn nach Bedarf , cca 150 mimlékadle potfeby
» 1 TL gemahlener Fenchel , bilek na potent OBTIZNOST: STREDNI
> cc'l. 150 ml Milch n'ach Bedarf ZUBEREITUNG: MITTEL » mouékovy cukr nebo mlety DOBA PRIPRAVaY: 90 min.
| Fdarzum Bestreichen DAUER: 90 min. mdkna posyp PoRcEEskust
> Puder-/Staubzucker POR ) iick
oder gemahlener ORTIONEN: 25 Stiic
Mohn zum Bestreuen oy Do vlazného mléka rozdrobime kvasnice a pfiddme Spetku soli a cukru.

) . . Poté, co kvasnice vzejdou (cca 15 minut), pfiddme smés k ostatnim suro-
Hefe in lauwarmer Milch mit Zucker L . . L. | | .

- ) vindm na tésto a vypracujeme hladké tésto, které nechame cca 40 minut
zerbroseln und ca. 15 Minuten aufgehen N ) . . |
) ) i kynout. Jemné nastrouhanou mrkev podusime asi 10 minut na masle
lassen. Die Hefe-Mischung und die L . . . ’ ) )
) ) s cukrem a kofenim. Pfebytecnou $tavu zahustime mletym makem. Z ky-
restlichen Teig-Zutaten vermengen und

. . ) nutého tésta tvofime bochanky, které napinime nadivkou a dobfe uza-
zu einem glatten Teig verkneten. Teig ca. . R ey ,

) ) ) vieme. Klademe je na vymastény plech dale od sebe, aby se nespekly.
40 Minuten gehen lassen. Inzwischen die . L | ] ) ; o

) ) ) Omastime je rozpusténym méslem a vrsky potfeme bilkem. Nechame jesté

fein geriebenen Karotten etwa 10 Minu- . o N .
. . L . o ) 15 minut kynout a poté pe¢eme pfiblizné 20 minut na 180 °C dozlatova.
ten in Butter mit Zucker und Gewdirz dampfen. Uberschiissigen Saft mit
gemahlenem Mohn eindicken. Aus dem Hefeteig Laibchen formen, mit b - —
der Fillung flllen und gut schlieen. Die Laibchen mit Abstand auf das ’
eingefettete Blech auflegen, damit sie nicht zusammenkleben. Mit der
zerlassenen Butter schmalzen und oben mit Eiklar 7-ip:
bestreichen. Noch 15 Minuten gehen lassen ... ) A
und dann etwa 20 Minuten bei 180 °C ’

goldbraun backen.

Po upeceni potirame

madslem a sypeme
' X p
7-Ipp .. mouckovym cukrem

Danach mit Butter

nebo makem.

bestreichen und mit *

Puder-/Staubzucker oder
Mohn bestreuen.
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Gedeckte Apfel-Most-Torte Jableény mostovy dort
Teig: Belag: Tésto: Napln:
» 120 g Butter » 1kg Apfel » 120 g mdsla » 1kg jablek
» 70 g Staub-/Puderzucker » 1EL Kristallzucker » 70 g prdskového cukru » 11Zice cukru krystal
> 1Prise Salz » 13petka soli
» 250 g Mehl Guss: » 250 g hladké mouky Vrchni vrstva:
> 125 ml Most , 2 Eier » 125 mI mostu ) 2vejce
> Butter und Mehl > Mark von 1 Vanilleschote » mdslo a mouka > vnitFek 1 vanilkového lusku

7 7 7 7 7 > 1EL geriebene Walniissse » 11Zice strouhanych vlasskych
ZUBEREITUNG: MITTEL » 50 g Staub-/Puderzucker OBTIZNOST: STREDNI orechd
DAUER: 60 min. » 250 ml Schlagobers/Sahne DOBA PRIPRAVY: 60 min. > 509 prdskovéhocukri

» 250 ml smetany na slehdni

PORTIONEN: 12 Stiick PORCE: 12 kusti

Butter mit Zucker und Salz schaumig Maslo vyslehdme s cukrem a soli a stfidavé pfimichavdme mouku a most.

rihren, abwechselnd Mehl und Vzniklé tésto nechdme 30 minut odpocivat v chladu. Poté tésto pfenda-
Most zugeben, alles gut vermischen me do vymasténé a moukou vysypané dortové formy (@ 26 cm) a u krajl
und verkneten. Teig 30 Minuten kihl formy ho dobfe pritlacime. Jablka oloupeme, rozpulime, zbavime jadfin-
rasten lassen. Eine gebutterte, bemehlte cl a nakrajime na platky. Poklademe na tésto a posypeme cukrem. Dort

Tortenform (@ 26 cm) mit dem Teig peceme v piedehiaté troubé 30 minut pfi teploté 200 °C. Mezitim vysle-

auslegen, Teig am Rand gut andriicken. hame cukr, vejce a obsah vanilkového lusku do pény, pfidame vlasské

Fiir den Belag die Apfel schilen, halbieren, ofechy a vyslehanou smetanu. Smés nalijjeme na

entkernen und in Spalten schneiden. Teigboden mit dort a dopékame jesté cca 10 minut.

den Apfeln belegen, Apfel mit Zucker bestreuen. o
Torte im vorgeheizten Rohr bei 200 °C 30 Minuten np:
backen. Inzwischen fiir den Guss Zucker, Eier und Yle: Virchni vrstvu zjemni
Vanillemark schaumig schlagen, Walniisse und das steif - ‘ . vlasské orechy
geschlagene Obers/Sahne unterheben. Torte mit der 2 21 (2 ) . a rozinky.
Masse tibergieBen und ca. 10 Minuten fertigbacken.

Tipp:
Gehackte Walniisse
und Rosinen verfeinern

den Belag.

62



* . Europaregion | Evropsky region

- Donau Dunaj
¢ Moldau Vitava

Haftungsausschluss:

Die Inhalte dieses EDM-Kochbuches wurden mit
groBBtmaglicher Sorgfalt erstellt. Der Herausgeber
Ubernimmt keine Gewahr fiir die Richtigkeit und
Vollstandigkeit der bereitgestellten Inhalte.
Recherche-, Satz- und Druckfehler sind vorbehalten.
Ausgabejahr 2019

Vylouceni odpovédnosti za publikované informace:
Obsah této kucharky ERDV byl pfipraven s nejvétsi péci.
Vydavatel viak neprebira odpovédnost za spravnost

a Uplnost uvedenych udaja.

Chyba rederse, sazby a tisku je vyhrazena.

Rok vydani 2019

www.europaregion.org

www.evropskyregion.cz



