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Uvod

Mezi mé koniCky patfi vareni, a tak téma — Regionalni menu — bylo
jasnou volbou. O starych receptech jsem nic nevédél, ani co je kromé
kysela typické podkrkonosskeé jidlo. Lakalo mé, jak budu vyhledavat,
ktery z mnoha typickych pokrmi mého kraje vyzkou$im uplné sam.
NaucCim se a zaroven osvézim i mé rodiné recepty, na které se uz

zapomnélo.

Cilem prace je ukazat, Ze mame zajimava velmi chutna a vlastné

jednoducha jidla v Podkrkonosi, ktera zvladne uvairit i zak 9. tridy.
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Obsah: Bramboracka str. 5-9

Kynuté bramborové vdoleCky se syrem  str. 10-12

Trhanec str. 13-14
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Bramboracka

Historie:

Brzy po rozSifeni brambor do ¢eské kuchyné se pravé brambory staly
zakladem mnoha polévek, =z nichz bramborova patfila Kk
nejoblibené&jSim. Jeji pfiprava nebyla pfili§ slozita, suroviny pochazely
z domacich zdroju a talif polévky s krajicem chleba zasytil i naroéného
stravnika. Hospodyné nosily tuto polévku také pracujicim na poli jako
obed. BramboracCka si rychle nasla své misto na venkové a Casem

zdomacnéla i v méstskych kuchynich.

Suroviny:

2 | vody, 500 g brambor, stl, hrst suSenych hub, 2 vrchovaté lzice
hladké mouky, 30 g sadla, 20 g masla, 1/2 celeru, 2 mrkve, 1
petrzel, 2 strouzky c¢esneku, majoranka, zelena nat’ (petrzel,

pazitka, libecek)

Postup:

Brambory nakrajime a dame vafit do vody, osolime a pfidame houby.
Nakrajime mrkev, celer a petrzel a osmazime je na masle. Na panvi
rozehfejeme sadlo, pfidame mouku a vytvofime jiSku. Zfedime trochou
vody a pfidame spolu s osmahnutou zeleninou, kdyz jsou brambory
skoro uvarené. Nakonec pfidame rozetfeny Cesnek, majoranku a

nakrajenou zelenou nat.
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Bramboracka Obrazky:

Obr. 1
Suroviny

Obr. 2 OSkrabané brambory

Obr. 3 Houby ve vodé
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Obr. 4 Nakrajené brambory

Obr. 5 Brambory s houbami
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Obr. 6 Nakrajeny celer, mrkev a

Obr. 7 Smazeni celeru, mrkve, petrzele

Obr. 8 Jiska
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Obr. 9 Rozetfeny Cesnek s majorankou

Obr. 10 Bramboracka
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Kynuté bramborové vdoleCcky se syrem

Historie: Dfive se toto jidlo podavalo pfi slavnostnéjSich pfilezitostech.
Varilo se vétsinou jako hlavni jidlo v mnoha obménach a s mnoha

druhy pfiloh.

Suroviny:

500 g vairenych brambor, 200 g hrubé mouky, sul, 1 vejce, 100 g
tvrdého syra, 20 g drozdi, 1/2 I1zi€ky cukru, 4 lIzice mléka, olej na

smazeni

Postup:

Den prfedem uvarené brambory oloupeme, umeleme na masovéem
mlynku, doplnime soli, vejcem, moukou a nastrouhanym syrem. Do
vlazného mléka dame cukr, rozdrobime drozdi a pfikryté nechame
vykynout. Pak pfidame k ostatnim potravinam a na vale vyvalime
silngjSi plat, vykrajujeme vdoleCky a hned je smazime na rozehratém

oleji po obou stranach. MiZzeme podavat se Spenatem.
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Kyvnuté bramborové vdolecky Obrazky:

Obr. 5 Uvarené brambory Obr. 6 Nakynuté drozdi
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Obr. 9 VdoleCky

Obr. 10 VdoleCky se Spenatem, cibuli a slaninou
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Trhanec

Historie:

Trhanec je staroCeské jidlo a ma mnoho krajovych obmén. V
PodkrkonoSi se trhanec cCasto jedl se Svestkovym kompotem a

posypanym mletym makem.

Suroviny:

250 ml mléka, Spetka soli, 5 vajec, hladka mouka nebo jemna

krupice, maslo, cukr, ovoce, ovocna st'ava, kompot

Postup:

V mléce rozmichame vejce, sl a mouku nebo krupici podle potieby,
aby vzniklo tésto. Na panvi rozehfejeme maslo, nalijeme tésto a chuvili
opékame, pak pomoci dvou vidlicek tésto roztrhame a opékame dale
ze vSech stran. Upecené kousky musi mit kar€i¢ku. Posypeme
cukrem. Navrch klademe Cerstvé ovoce, polévame ovocnou Stavou

nebo ovocnym kompotem.
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Trhanec Obrazky:

Obr. 2 Tésto

A -

s broskvemi a broskvovou stavou

Obr. 3 Trhanec
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Zaver:

Toto téma mé moc bavilo. Recepty, které jsem vyhledal,
nebyly naro€né na suroviny ani pfipravu a vSem to vzdy moc
chutnalo. Z PodkrkonoSi pochazeji dalSi zajimavé a velmi
jednoduché recepty, které urcité jesté vyzkousSim. Toto menu
ma urcité svoje misto i v dnesni dobé a je Skoda, pokud na

typicka jidla naSich babicek zapominame.
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Zdroje:

1. https://www.hkregion.cz/dr-cs/100758-bramboracka-
zahustena-jiskou.html

2. https://www.hkregion.cz/dr-cs/100764-kynute-
bramborove-vdolecky-se-syrem.html

3. https://www.hkregion.cz/dr-cs/100769-trhanec.html
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