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Jihoceska kuchyné

Pro jizni Cechy je kromé sladkovodnich ryb a hub typickym jidlem napiiklad bortivkova omacka zvana
zahour. Méstané v Jindrichové Hradci ji idajné pojidali tak radi, ze se jim prezdivalo ,zahuri”.

Zahour

%% kg bortivek, 50 g cukru, 1 IZice mdsla, 1 IZzicka bramborové moucky, Y% | mléka nebo smetany

Borlvky zalijeme polovinou mléka ¢i smetany, priddme maslo, cukr a povarime. Ve zbylém mléce nebo
smetané rozmichame Skrobovou moucku a zahustime boravkovy zédklad. Oméacka je vybornd na livance,
neplnéné kynuté knedliky, vdolky, ale preléva se tieba i pres jehnéci zebirka. Muze se do ni pridat $petka
skorice a citronovéa kra.

Z dalsich mistnich specialit pak jmenujme naprikladjihoceskou cmundu neboli bramborak I toho jidlo se
rozsirilo do celych Cech, v téch zédpadnich se mu naptiklad fik4 vosouch.

Cmunda po kaplicku

Y% kg uzeného masa, ¥ kg kysaného (sterilovaného) zeli, % kg nastrouhanych brambor na nejjemnéjsich
otvorech struhadla, 6 rozetrenych strouzku ¢esneku, 1 vejce, 5 IZzic hladké mouky, 2 IZi¢ky majordnky, 2
IZicky soli

Uzené maso uvarime a nakrdjime na silnéjsi platky. Zeli zalijeme vodou a varime obvyklym zpusobem, ale
muzeme ho pouZit i v syrovém stavu. Nastrouhané brambory smichdme s ¢esnekem, vejcem, moukou



majorankou a soli a upeceme na panvi do kirupava. Na talit dame bramborak, na néj zeli, platek uzeného
masa a priklopime druhym bramborakem.



