Kazdy den Svatého tydne ma svoji barvu, symboliku, historické zvyklosti a také recepty.

VELIKONOCNI RECEPTY

ZELENY CTVRTEK

Jidase

500 g polohrubé mouky, 80 g mouckového cukru, 100 g masla, 20 g
drozdi, 1 balicek vanilkového cukru, Spetka soli, asi 200 ml mléka,
2 Zloutky, citrénova kura; Zloutky na potirani, med, skorficovy cukr

Pfipravime si kvasek z kvasnic, mléka, 1ziCky cukru a Izicky mouky.
USlehame zméklé maslo, Zloutky a oba cukry. Pfidame mouku, sul,
a vzesly kvasek. VSe dobfe vymichame do tuzSiho tésta a nechame
kynout. Z misy odebirame malé kousky a tvarujeme jidasky. Na plechu
nechame jesté 20 minut kynout, potfeme Zloutkem a mizeme posypat
skoficovym cukrem. Peleme ve vtroubé na 180°C asi 20 minut
do zlatova. Jesté horké mizeme potfit medem. Aby med nestékal, je
mozné do jidasku pred pecenim udélat ryhy, do kterych med vtece.

Jidase se pry maji £
jist ve Ctvrtek pred
vychodem slunce,
tak si bud
privstante a
podavejte ke
snidani teplé, nebo
pecte uz ve stfedu.

Skvarkové placiéky
200 g Skvarkd, 150 g hrubé mouky, 10 g hladké mouky, sul, 2 vejce,
100 ml miléka, 42 g drozdi, 7z I1ZiCky krystalového cukru

Skvarky drobné nasekame. Ve vlazném mléce rozmichame cukr
a pfiddme rozdrobené drozdi. Skvarky promichame s hrubou
i hladkou moukou a osolime. Zpracujeme se vzeSlym kvaskem
a jednim vejcem a vypracujeme tuhé slané tésto, které vyvalime
na plat. Tvofitkem vykrajujeme placiCky, potfeme rozsSlehanym
vejcem a klademe na plech. PeCeme v mirné rozehfaté troubé
docCervena. Podavame teplé i studené, tfeba ke Spenatu.



Svitek s mladymi kopfivami
2 Zloutky, 5 dkg masla, 16 dkg hrubé
mouky, Spetka kypficiho prasku, sdl,
125 ml mléka, snih ze 3 bilkl, mladé
kopfivy (nebo listky $penatu).

Tuk tfeme se Zloutky a soli a pfidavame
stfidavé mouku s praskem a miléko.
Nakonec vmichame snih a usekané
kopfivy. Dame péci do vymasténeé,
moukou vysypané panve nebo formy
a stejnomérné  upeceme. Krajime
naplatky a podavame Kk zeleniné
(Spenatu) nebo krajime na kostky
a davame jako vloZku do polévky.

VELKY PATEK Pokud v tento postni
Zelna polévka den pfipravujete jedno
500 g kysaného zeli, kofeni (cely pepr, syté jidlo, miize se
nové koreni, bobkovy list), sdl, 2 cibule, vam hodit zeliatka
vejce, smetana nebo mléko, mouka, ’

krystalovy cukr, ocet vaiené brambory & M€PCJakakolivjina
ve slupce krémova polévka.

Kysané zeli zalijte vodou a vafte s kofenim.

Osmazte si cibulku nakrajenou na kosticky (mizete ke konci pfidat
sladkou papriku — polévka pak ziska cervenou barvu). Polévku
zahustéte smetanou smichanou s moukou, povafte, pfidejte hotovou
cibulku, vmichejte vejce a dochutte soli, pepfem, popf. octem a cukrem.
Podavejte s vafenymi brambory ve slupce — oloupejte a rozmackané
na talifi zalijte polévkou.

Nekvaseny chléb
350 g hladké mouky, 300 ml vody, 150 ml oleje, 1,5 kavové IZiCky soli

V mise smichame vSechny suroviny a peclivé vypracujeme jemné tazné
tésto. Z tohoto mnozZstvi vyvalime 15 placek a smazime je po obou
stranach bez pouZiti oleje (té€sto je samo o sobé dost mastné).

Od zpracovani tésta do upeceni by mélo uplynout maximalné 18 minut,
po této dobé (pry) startuji v tésté kvasiveé procesy.



BiLA SOBOTA

Polévka z ¢erstvych bylinek

hrst $penatu nebo mladych kopriv, hrst stoviku,

hrst polnicku nebo salatovych listd, hrst jahodového a fialkového listi,
IZice popence, zelené petrZelky, paZitky nebo bazalky, libeCek,
5 dkg masla, 2 zZloutky, Izice mouky, trocha soli

Nasbirané bylinky operte a najemno nasekejte. Potom z mouky a masla
pfipravte Fidkou svétlou jiSku, pfidejte bylinky a trochu osmazte. Ve
zalijte vodou, osolte a chvili povaite. Na zavér zaslehejte vejce.

Letos tyto jarni byliny moZna budou jesté pod snéhem, tak si
polévku uvarte kdykoliv pozdéji ve velikonoéni dobé. PouZit miizete
jakékoliv zelené byliny ze zahrady nebo louky. Treba i sedmikrasky
nebo mladé pampeliskové. koprivoveé ¢i Snenatové listy.

V tento den dokoncujeme nasi rodinou oblibené ~ Vigilie ukoncuje
druhy cukrovi a mozna uzZ vafime a zdobime  dlouhy pust, a tak
nejriznéjsimi  technikami  vajicka, ktera  se po pfichodu ze
neodmyslitelné patfi na svate¢ni nedéini stul ~msSe muzete pustit
a také pro pondélini koledniky. do velikonoénich

B . B¥ pochoutek, hlavni
BOZI HOD VELIKONOCNI ["hodovani pak
Velikonoéni hlavitka ¢ Z=g"i rripada na nedéli
250 g uzeného vareného BRSNS Zmrtvychvstan.
btcku, 1 veka, 4 vejce, B
3 dl mléka, 100 g porku, cibulové nati, kopfiv, petrzelky, muskatovy kvét,
mlety pepr, sul, tuk na vymazani formy

Babovkovou formu vymazeme tukem (kulaty tvar ma pFedstavovat
trnovou korunu). Do misy vlozime na kostky nakrajenou veku, polejeme
mlékem, pfidame kofeni a Zloutky. Pfidame na kosticky nakrajeny
uvareny uzeny bucek, krajenou nat pérku a cibule, pokrajené mladé
kopfivy a petrzelku (zeleného musi byt hodné&). V8e promichame
s pevnym snéhem z bilkd. Vlijeme do babovkové formy, kterou jsme
vymazali tukem, lehce uhladime a ve stfedné vyhfaté troubé peceme
35 minut dozlatova.

Tento pokrm mél byt pfeklenutim mezi pfisnym pustem a slavnost-
nim jidlem svatka.



Mazanec

750 g polohrubé mouky, 150 g mouckového cukru, 375 ml mléka,
40 g drozdi, 2 Zloutky, 150 g masla (Hera), 50 g rozinek (pfedem
sparime horkou vodou a namocime do troSky rumu), 50 g mandli
(sparime, oloupeme, pokrajime na nudli¢ky), Spetka soli, vanilkovy cukr,
kura z jednoho citronu, vejce na potfeni, tuk na plech (pecici papir)

Tuk rozpustime a nechame chladnout. Mouku s cukrem prosejeme
do misy, osolime, pfidame vanilkovy cukr a nastrouhanou kuru z citronu.
Z poloviny mléka, drozdi, Izice cukru a troSky mouky udélame kvasek,
a kdyz vykyne, vlijeme jej do misy. Pfidame Zloutky rozmichané
ve zbylém mléce a nakonec rozpustény tuk. Zpracovavame v mise,
potom na pomouceny vale dopracujeme rukama. Tésto musi byt tuzsi,
hladké a nesmi se chytat valu. Dame zpét do misy, povrch poprasime
trochou mouky, zakryjeme utérkou a nechame tésto na teplém misté asi
hodinu kynout. Potom tésto pfevalime, pfidame do néj rozinky a polovinu
mandli a nechame znovu kynout. Z vykynutého vyvalime Kkulaty
bochanek, dame na plech, pfikryjeme utérkou a nechame jesté 15 az 20
minut kynout. Potom povrch bochanku potfeme rozSlehanym vejcem
a posypeme zbylymi mandlemi, a kdyZ trochu zaschne, nakrojime
(nastfihneme) jej ve stfedu ostrym nozem do tvaru kfize. Pe€eme asi na
180°C, po 5 minutach zmirnime na 150°a pe¢eme asi 50 minut. Pokud
se zaCne na povrchu pfili§ prudce zabarvovat, pokryjeme jgj
pomasténym papirem nebo alobalem. Pfed koncem peceni vbodneme
do bochanku v nejvys8im misté Spejli, a pokud se na ni uz tésto nelepi,
je mazanec upeceny.

Posvéceny
rozdélujte
po kous-
cich vdem
¢lendim
rodiny.




