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Co piji, pecou a vari o Vanocich v zahranici?

Evropské menu

Typicka stédrovecerni vecere se 1isi nejenom v jednotlivych statech, ale také v regionech.Na Slovensku je
svatec¢ni hostina velmi podobna té ¢eské, u ostatnich sousedu uz tomu tak neni. V Némecku se dle
regionu na Vanoce podava varena Sunka, bramborova kase s klobasou ¢i parkem ale v mnohych
oblastech muzete ochutnat taktéZ rybu s bramborovym saldtem. Namisto vanocky pocitejte spise se
Stolou. Ta muze byt bud mandlovd, ofechova, s rozinkami i kandovanym ovocem. Kazdopadné na ni nesmi
chybét poradna perina mouckového cukru.

Polsti hostitelé by vas uctili hustou polévkou podobnou ruskému borsci pecenou rybou - nejcastéji
sledém, plnénymi pirohy ¢i zelim s houbami a hrachem.V Madarsku byste zase ochutnali mistni hustou
rybi polévku - halaszle, zelné listy plnéné mletym masem i bejgli, tedy sladkou roladu plnénou otechy ¢i
mékem.

Ve Francii vévodi Stédrovecernimu stolu morské plody, husi jatra, Sneci, zabi stehynka i peCeny
krocan s kastanovou nadivkou. Jako dezert se pak podava cokoladova roldda (bouche de Noel)
pripominajici drevéné polinko. V Anglii byste v tento den ochutnali peceného krocana s nadivkou a
hlavné prosluly vanocni pudink. Danové na Vanoce serviruji pecenou nadivanou kachnu, krocana
¢i husu s karamelizovanym bramborem a ¢ervenym zelim, ale na mnoha stolech lze nalézt i veprové maso ¢i
drubez na jablkach i $vestkach. Jako sladkou tecku si dopravaji mandlovou ryzi s viSiovym prelivem.



Zaoceanské menu

Vydame-li se jesté vice do svéta, nesmime opomenout vano¢ni dobroty v Mexiku. Ochutnat zde muzete
samozrejmé krutu a mexicky zeleninovy salat s fazolemi. Jeho obsah se 1isi podle oblasti, ale nej¢astéji
obsahuje mrkev, jablka, pomeran¢, ananas a nejruznéjsi orisky. Svatecnim jidlem jsou také kukuri¢né
tamales - tedy mexické , knedliky” s riznymi naplnémi pripravované v kukuri¢ném Susti ¢i bananovych
listech na pare. Jako sladka tecka se podava nino envuelto, piskotova rolada plnénd ovocem i dzemem.
Z Evropy pak pochéazi dalsi mistni lahtidka - bacalao. Jedné se o nasolenou susenou tresku.

......

Stédrovecerni vecete se nejcastéji pripravuje jako barbecue na ¢erstvém vzduchu a nejednoho
stredoevropana by nasytila na celé svatky! Jako predkrm se podava matambre - plnéna hovézi rolka s vejci,
klobaskou, Spenatem aj., podavana tepld i studend, nebo plnéna rajcata. Vynikajici je také studené teleci
maso s tundkovou omackou. A sladkou tecku predstavuje hutny biskupsky chlebicek s ofechy a cokoladou.

Symbolicka rolada

Pokud se podivujete, v kolika zemich je na Stédry vecer oblibenym pokrmem sladka i slana rolada, vézte, ze
duvod je predevsim nabozensky. Roldda mé symbolizovat narozeného JeziSka zabaleného do perinky.

Co piji, pecou a vari v jinych zemich?

Mexicka horka cokolada

100 g horkeé cokolady, 1 1 pInotu¢ného mléka, 1 [ vanilkové zmrzliny, % Sdlku krystalového cukru, 1,5 sdlku
vody, 1,5 IZicky mleté skorice, pravd vanilka

Cokoladu nastrouhdme nahrubo. Ve vét$im hrnci zahtfejeme mléko, zmrzlinu a cukru, dokud se neza¢ne
pomalu rozpoustét. Poté priddme nastrouhanou ¢okoladu, koteni a jemné promichdme, dokud se smés
nezacne spojovat. Poddvame s pikantni Slehackou, ozdobenou ¢okolddovymi lupinky a chilli.

Pikantni smetana

1 sdlek smetany ke Slehdni, 1/3 sdlku jemného trtinového cukru, Y4 IZicky skorice, Y4 1Zicky cayenského
pepre, Y IZi¢ky chilli, 2 1Zicky ¢okolddovych lupinki

Ve vétsi mise vyslehdme smetanu do polotuhé konzistence, priddme jemny trtinovy cukr, koreni a vySlehame
dotuha.

Vanocni pudink

150 g cerného rybizu, 150 g rozinek, 150 g nahrubo nakrdjenych susenych svestek, 170 ml cherry likéru,
100 g hladké mouky, 125 g strouhanky, 150 g loje, 150 g trtinového cukru, 1 IZicka mleté skorice, Spetka
mletého hrebicku, 1 IZicka prdsku do peciva, nastrouhand kiira z 1 citronu, 3 vejce, 1 nastrouhané a uvarené
jablko, 2 1Zice medu, cesmina na ozdoben{

Rybiz, rozinky a nakrajené susené svestky nalozime do cherry a nechame tyden odlezet. Vétsi formu na
pudink vymazeme maslem. VSechny zbyvajici suroviny dobte promichdme, nakonec priddme nalozené ovoce



véetné cherry a hotovou smés vlijeme do pudinkové formy. Dobre utésnime, mizeme prikryt folii, abychom
zabranili kontaktu s vodou, a varime ve vodni lazni (asi do poloviny nadoby) zhruba 5 hodin. Prubézné
kontrolujeme a dolivdme vodu. Po 5 hodindch pudink vyjmeme z vodni 1dzné a uskladnime na chladném a
tmavém misté do Stédrého dne (pripadné miZeme zmrazit). Pfed podavanim opét pudink vatfime ve vodni
lazni asi 3 hodiny. Poté opatrné vyjmeme z formy, ozdobime cesminou a pred podavanim muzeme
oflambovat vodkou. Podavame s vajeénym likérem. Pudink pfipravujeme idealné 6 tydnu pred Vanocemi.



