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Na Novy rok cocku

Lidové zvyky rikaji, Ze na novorocnim stole nesmi byt nic létavého nebo rychlého, aby nam stésti
neuteklo nebo neulétlo. Proto se musime v menu vyhnout vSemu co ma kridla (kure, kachna ¢i husa). Ale
treba zajic neni také vhodny, aby ndm se Stéstim nepelasil k lesu.

Vitana je pravé proto cocka, jez svym kulatym tvarem pripomina penize, které by v budoucim roce
meéla prinést.

Odkud k nam prisla a co z ni uvarit?

Cocka se péstuje v Ciné, jihovychodni Asii, severni Africe, obou Amerikach U nés se ¢ocka ptivodné
péstovala tradi¢né na jizni Moravé, coz dokladaji jména starych kultivart, jako Hrotovickd a Moravska
drobnozrnnd, nahrazené dnes odrtidami ,Lenka“, ,Okula“ ¢i TrebiSovska.

Predkrm:

Pucalka z ¢cocky

Cocka dle porci, voda, cukr, stil, trocha oleje



Pucélka byl tradi¢ni staro¢esky pokrm, z napu¢eného hrachu. Co¢ku namoéte na 3 az 5 dni do vody a nechte
vykli¢it. Osmahnéte ji na panvi na trose cukru s pripadnou kapkou oleje. Podavame ji sladkou nebo osolenou
s prisadou ruznych koreni. Vyborné se kombinuje s dobromysli.

Cockovy salat
1/4 kg ¢ocky, sul, pepr, ocet, v 1 kyselé smetany, slanecek, sardelky, kyselé okurky

Prebrand, vyprand a namocend ¢ocCka se opatrné vari do mékka, opatrné, aby se nerozvarila. Scedi se na
sitku a necha vychladnout. Nasledné se osoli, opepri, okyseli octem, polije kyselou smetanou a na mise se
salat oblozi na kousky rozkrajenym slaneckem bez kosti nebo sardelkami. Lze tézZ pouzit drobné okurcicky,
nakladané po domacky v pepri a octé (tzv. pikolky.

Polévky:

Cockova polévka
Y4 kg ¢ocky, 400g veprového masa na polévku, cibule, stl, pepr, masox vinny ocet

Postavime pres noc, opranou a vycisténou ¢ocku, ve vodé na mirné teplé misto. Nasledujici den vodu
slijeme. Potom ji v Cisté vodé pozvolna do mékka uvarime. Mezi tim varime v jiné nddobé kus Cerstvého
veprového masa na polévku s patricnym mnozstvim vody, pro pristi polévkovy vyvar. Po uvareni maso
pokrajime na vétsi kostky, které namocime do vinného octa a promichdme s trochou co nejjemnéji pokrajené
cibule, mletym peprem a soli. Nechdme macet. Coku protfeme sitem do masového vyvaru z vepiového
masa, osolime a hotovou polévku slijeme na maso. Podava se s chlebem.

Cockova polévka se suSenymi Svestkami
350 g ¢ocky, 150 g susenych Svestek, 80 g oleje, 50 g hladké mouky na zdprazku, 100 g mléka, ocet, stl, cukr

Prebranou a dopredu namoc¢enou ¢o¢ku dame varit do vody. K naptl uvarené ¢occe pridame susSené Svestky
a dovarime do mékka. Z oleje a z mouky pripravime svétlou jisku a rozredime ji mlékem, vlijeme do polévky
a chvilku povarime. Nakonec polévku ochutime octem (citrénovou stavou), soli a cukrem.

Hlavni jidlo:

Cockové kotlety
400 g cocky, 1 celé vejce, 1 zloutek, strouhanka, cibule, stl, olej (tuk) na smazeni

Predem namocenou ¢ocku uvarime do mékka a prolisujeme hrubym sitem. Do vychladlé kaSe pridame 2 celé
vejce a 1 Zloutek navic, strouhanku, osmazenou cibuli a sul. Promichdme a utvorime placky (,kotlety”),
obalte je ve vejci, strouhance a osmazte na tuku. Podavé se s varenym bramborem, chlebem. Priloha
zeleninovy salat.

Cocka po slezsku



400 g ¢ocky, 3 strouzky ¢esneku, 50g hladké mouky, majordanka, stl, 1/41 mléka nebo sladké smetany, olej,
ocet

Prebrand a namocenda ¢ocka se da varit. Je li skoro uvarend prida se svétla jiSka, mléko nebo smetana vse se
dobre promichd a vlije se do varici coCky a dale se povari. Jesté se pridaji jemneé rozetrené 3 strouzky
cesneku, majoranka zamicha se a dale povari. Odstavi se z ohné, osoli, okyseli octem. Priloha: chléb, uzené
maso nebo vejce na tvrdo.

Karbanatky z ¢cocky
350 g ¢ocky, 3 mdcené zemle, strouzek ¢esneku, majordnka, stl,

Sitem prolisujeme uvarenou ¢cocku, zamichame do ni tfi macené a vymackané Zemle, strouzek utreného
cesneku s majorankou a soli. Ze vzniklé ¢ockové kaSe upravime malé karbanatky, které smazime na horkém
omastku. Lze je téZ obalit ve vajicku a strouhance nebo dovnitt zabalit uzeninu. Podava se s varenym
bramborem nebo chlebem.

Peceny pokrm z cocky:

Bramboraky s cockou a houbami

1 kg syrovych brambor, 100 g varené cocky, 100 g ocisténych, na kosticky nakrdjenych a na mdsle
podusenych cerstvych hub (rtizné druhy), 50 g slaniny, 1 vejce, cca 80 g hrubé mouky, 3 IZzice mléka, stil,
mlety cerny pepr, majordnka, petrzelka, strouzek ¢esneku. Sddlo nebo olej na peceni.

Oloupané syrové brambory nastrouhdme. Nasledné vétsi ¢ast vylouzené vody z brambor slijeme a pridame
varenou ¢ocku, podusené rozkrajené houby, nakrdjenou slaninu, vejce, mouku, mléko, stl, koreni, jemné
rozsekanou petrzelku, utreny cesnek a dobre vSe promichame. V panvi rozehrejeme trochu tuku, do ného
rozestreme 1zici Cast tésta do tvaru placky, kterou zprudka po obou stranach do zlatohnéda opeceme.
Obdobné postupujeme i u ostatnich bramborakt. Upecené bramboraky poddavame hodné horké k ¢aji nebo
pivu.
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