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Chorvatskeé speciality

Je libo jehnéci Ci teleci?

Jednou z nejvétsich specialit chorvatské kuchyné jejehnéci nebo teleci maso pecené pod tzv. pekou, coz
je zelezny poklop, pod nimz se drive na venkove pekl chléb a nddoba se staveéla do Zhavého popela. Jehnéci
nebo vyborné skopové je tu viibec ¢astou soucasti jidelnicku. Po celém pobreZi je oblibené pecené jehnédi,
které se upravuje v troubé a v posledni fazi se s nim spole¢né pecou i varené brambory.

Na Istrii je mozné dale ochutnat libové veprové - dusené nebo varené ve smetané. Jako v celém
Chorvatsku tu jsou velmi oblibeny smazené rizky - veprové a predevsim teleci. Na rizné zpusoby se tu také
pripravuje kurfeci maso, i kdyz drubez neni v Chorvatsku zdaleka tak rozsifend jako u nas. Najdeme zde i
ruzné gulase. Zamitime-li do vnitrozemi, muzeme se té$it na gulas ze srn¢iho masa s mistnimi
téstovinami zvanymi suljki. Z turecké kuchyné se sem dostalo oblibené ¢evapcici a raznici.

Ryby

VSeobecné oblibenymi pokrmy Chorvatské republiky jsou ryby. Pripravuji se prevaznéna tri zpusoby -
pecené, smazené, varené. Prvni zplsob - peceni na rostu - je pro ¢eské navstévniky asi nejchutnéjsi. Dalsi
je uprava na brudet ¢i brodetto, tj. dusSeni ryby s rajcaty, cibuli, riznym korenim a bylinnymi prisadami, tedy
jakysi gulas$. Treti zpusob Upravy ryb je ryba varena - na leSo, kdy se ryba vari ve vodé ochucené ¢esnekem,
petrzelkou, korenim, s pridanim oleje a s dalSimi prisadami. Oblibené jsou rovnéaybi Spizy. Vyhleddvanym
pokrmem jsou tzv. plody more, tedy razni hlavonozci, mlzi, olihné ¢i jini morsti zivoc¢ichové. Za syrova, jen



pokapané citronem se jedi tstrice.

Prsut a zelenina

Na pobrezi je nutno ochutnat prsut - v jiznich krajich specialitu nad jiné vychvalovanou. Je toveprova
Sunka, nalozena na sedm dni v marinadé, uzena v dymu otevieného ohnisté a susena minimalné
jeden rok na morském vzduchu. Nejlepsi dalmatinsky prsut je dokonce dva roky stary.

Soucasti kazdého hlavniho chodu je jako prilohavelka porce zeleniny. Zeleninova smés tu byva velmi
pestra: hrasek, fazolky, cuketa, mrkev, brokolice, kvétdk, mangold, rajcata nebo papriky. Byva dobre
ochucena a chutna vyborné i zaprisdhlym nepratelim zeleniny. Kromé toho byva zelenina jesté servirovéna i
jako salat, tedy syrova.

Sladka a alkoholova tecka

Jako mouc¢nik se podévaji palac¢inky s riznymi naplnémi, zavinys neobvyklymi ndplnémi, fritule(jakési
koblihy) a krostule(u nas bychom to nazvali bozi milosti), dortové zakusky, zmrzlina rizného druhu,
pohary, rozata(pudink s karamelem), krokanat(krupky z mandli a karamelu) nebo salaty z
cerstvého ovoce.

Kava (kava)je v Chorvatsku nezbytnd stejné jako u nds. Podava se témeér vylu¢né jakovelmi silné espreso
v malickych salcich.

Nabidka alkoholickych i nealkoholickych népoju je Sirokd. V primori se vétSinou pijeloza, zvana téz
lozovaca, a velmi oblibeny je téz bylinny likér travarica. Pri jeho vyrobé se do vinného destilatu pridavaji
ruzné byliny - chuti (nikoli vSak barvou) pripomina nas fernet. Specialitou Zadaru je potomlikér maraskino
, ochuceny zvlaStnim druhem visné - maraskou, kterd je na pobrezi stredniho Jadranu domovem. Traduje se,
ze ho s oblibou pil Napoleon, kdyz se svymi generaly oslavoval sva vitézstvi. Ke zdejSim pokrmum vSak
nejvice patrivino. Pije se k jidlu tak, Zze se cervené michd s vodou v tzv. bevandu nebo bilé se sodovkou v
tzv. Spricer Cili strik, pripadné gemist, kde misto sodovky je mineralka.

Recepty z chorvatske kuchyne

Teplé predkrmy:

Masové rezy (pita, burek)

250 g listového testa, hladkd mouka na rozvdleni, 30 g mdsla
Naddivka: 300 g veprového masa, 1 cibule, 20 g tuku, 1 vejce, stil, mlety pepr, mletd paprika, petrzelka

Priprava nadivky: Pokrajenou cibuli zpénime na ¢asti tuku, priddme mleté maso a za stalého michani
opékdme, az se témeér vSechna Stava z masa odpari. Maso sejmeme z plotynky, popripadé jesté znovu
umeleme, osolime, okorenime a promichame s rozslehanym vejcem. Listové tésto rozvalime v tenky
obdélnik, okraje rovné zarizneme a rozdélime jej na tri stejné velké dily. Prvni dil polozime na plech,



pokapeme rozehratym maéaslem, potreme polovinou naplné, na néj polozime druhy dil tésta, potfeme zbylou
naplni, poklademe ji tretim dilem tésta, pokapeme rozehratym méaslem a na nékolika mistech propichdme
vidlickou. Vlozime do dobre vyhraté trouby, po 10 minutdch prikon tepla zmirnime a dopeceme (celkem asi
35 minut). Pilkovym nozem nakrajime rezy a poddvame horké.Jinou variantou je tvarohova nadivka, kdy
veprové maso nahradime tvarohem a pridame 1 zakysanou smetanu a vejce.

Polévky:

Fazolova gulasovka

300 g bilych fazoli, 1 bobkovy list, stl, 2 velké cibule, 80 g tuku, mletd sladkd paprika, 1 I1Zice raj¢atového
protlaku, 1 strouzek ¢esneku, kmin, spetka majoranky, 2 vurty (nebo kousek uzeného kolene), 500 g
cerstvych paprik nebo 3 sterilované papriky

Fazole proplachneme, zalijeme studenou vodou a nechdme nabobtnat. Po 3 hodinach je uvarime domékka s
prisadou bobkového listu. Pokrajenou cibuli zpénime na tuku, vimichdme mletou papriku, hned zalijeme
nékolika 1Zicemi vody, priddme rajcatovy protlak, kmin, rozetreny cesnek, odkapané fazole a oloupané, na
tenké platky nakrajené vurty. Gulas podusime, okorenime rozemnutou majorankou, osolime, priddme
papriky pokrajené na nudlicky a jesté kratce podusime.

Masove speciality:

Chorvatske rizoto (dzuvec)

200 g skopového nebo teleciho masa, 200 g hovéziho masa, 200 g veprového masa, 1 mald cibule, 200 g
rajcéat, 200 g paprik, 200 g baklazantl, 2 1Zice mleté sladké papriky, 30 g sddla, 200 g oloupanych brambor,
200 g ryze, vyvar, 2 bobkové listy, petrzelka, pepr, stl

Na sadle zpénime hrubé pokrajenou cibuli, priddme maso pokrajené na kostky, opeCeme je, priddme na
kostky nakrajenou zeleninu, osolime, okorenime, podlijeme vyvarem a dusime pul hodiny. Potom pridame
prebranou, propldchnutou a spatrenou ryzi a na kostky nakrajené brambory a dusime domékka.

Zeleninové prilohy:
Opecené papriky

Kvalitni a sladké Cervené kapie omyjeme a celé opeCeme na grilu nebo v troubé. Mluzeme je jesté teplé
oloupat a zalit Cesnekovou marinddou (rozdrceny cesnek utfeme s olivovym olejem, pridame trochu vinného
octa a Cerstvou petrzelovou nat). Podavdme bud' teplé, nebo studené, nejlépe s bilym chlebem.

Ryby:

Varena ryba “na leso”

Mezi mistnim obyvatelstvem patfi tento zpusob k nejoblibenéjsim. Je jednoduchy, nejméné pracny a je



zaroven nejzdraveéjsi. Ryba se bud celé (podle velikosti), nebo nakrajena na kusy vloZzi do varici vody, do niz
se prida par 1zic olivového oleje, vinného octa, par bobkovych listi a celého pepre a cela cibule. Vari se
pomeérneé jen kratce. Ryba na leSo se serviruje s varenymi brambory, s mangoldem a s nezbytnym
zeleninovym salatem.

Sladkosti:

Orechovnik

Tésto: 400 g polohrubé mouky, 20 g drozdi, 2 vejce, 60 g prdaskového cukru, 2 dl mléka, 80 g mdsla
Naplri: 500 g vlasskych orechil, 100 g cukru krupice, 80 g rozinek, skorice, rum, 2 dl mléka

Kvéaskem zadéldme kynuté tésto a ddme na necelou hodinu kynout. Mezitim si pripravime napln: orechy se
smichaji se suchymi prisadami, vSe se zalije horkym mlékem a po vychladnuti se pak plni. Z tésta po
vykynuti udélame 2 platy, potreme naplni a udéladme 2 zaviny. PeCeme na plechu vyloZeném pecici félii asi
60 min. Misto orechové naplné mizeme udélat makovou napln (stac¢i 300 g maku), ta je vSak ponékud
pracnéjsi, protoZze mak se musi s prislusnymi prisadami uvarit.

Priejeme vdam radost pri pripravé chorvatskych pokrmit a hlavné dobrou chut!



