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Pestré vuané Jadranu

Stejné jako je ¢lenité jadranské pobrezi, tak i chorvatska kuchyné nabizi pestrou skalu vani a chuti Je
silné ovlivnéna slovanskymi recepturami, ale odrazi se na ni také vliv kulturnich sousedu - Italie, Slovinska i
nedalekého arabského svéta. Ochutnat tedy mizeme speciality znamé i z Ceskych kuchyni, v tuto chvili néas
vSak zajimaji ryze chorvatské dobroty.

Jiny kraj, jiny hlad

Zasadni rozdil je mozné sledovat mezi vnitrozemskou a primorskou oblasti.Zatimco u more dominuje
strava bohata na plody more, ve vnitrozemi se konzumuje vice jehnéciho, hovéziho a veprového
masa. Od severu k jihu vas mistni ucti vynikajici suSenou Sunkou podavanou s domacimi olivami, chybét
nesmi jiz zminované moriské plody - od grilovanych krevet, pres Cerstvé ryby na rozni, az po smazené
kalamary. Pokud si nemuzete vybrat, jaké rybi pochoutce dat prednost, vyzkousSejte brodet, jakysi rybi
gulas. Pripravuje se nejcastéji z morského thore, dasa, okouna a krevet.

Hledate-li vydatnéjsi dobroty, ochutnejte istrijskou manestru, hustou polévku uvarenou z toho, co
dum da. Zéaklad tvori vyvar ze susenych veprovych zeber nebo kosti z prsutu a kvalitni suSend slanina. Déle
nesmi chybét fazole, brambory a pripadné dalsi zelenina - zeli, kukurice a dalsi druhy lusténin.

K méné znamym istrijskym dobrotam patri zgvacet (nazvem napadné pripominajici cesky
»zvanec”) - slepice v rajské omacce ovonéné bazalkou a majorankou.

Nepatrite-li k fanouskum rybich specialit, vyzkouSejte nékteré z pecenych mas. Oblibené je predevsim mladé

jehnéci a veprové maso, které se upravuje na rozni. Popularni je butalac, plnéna jehnéci kyta ovonéna
prsutem a pestrou smeési bylinek (méata, oregano, bobkovy list, rozmaryn, lichorerisnice). V mistni



kuchyni se nezapomina ani na vnitrnosti. Napriklad raznici vitalac - pokrajené jehnéci vnitinosti, které
se napichuji na tenky rozen a omotaji jehnéci pobrisnici.

V Chorvatsku nelze zapomenout ani na vliv arabské gastronomie, ktera se odrazi v pripravé dZzuvece a
¢evab(ici. Mistni dzuvec je pripraveny z rajcat, ryze a ruznych druhl veprového masa. Na nejlepsi
cevabcicCi pak potrebujete hoveézi, veprové a jehnéci maso a Spetku mineralni vody nebo sody v prasku, ktera
maso krasné nadlehci.

Nejen masem ziv je Chorvat

Chorvatské syry patii mezi oblibené suvenyry, které si cizinci privazeji z dovolenych. Z méné znamych je
treba zminit bra¢sky procip. Pripravuje se z mladého syra tak, Ze se nakraji a peCe v karamelizovaném
cukru. Za ochutnani stoji také pazki sir, ktery chuti i svym vyuzitim pripomind zndmejsi parmezan. Je
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vyrabeéen z ovciho mléka, které ma specifickou chut a vuni diky ovcim, jez spasaji nejruznejsi byliny, mj. smil
a Salvéj, na primorskych svazich ostrova Pag.

Kdo nékdy navstivil Chorvatsko, jisté ochutnal vynikajici mistni vina. Setkat se miZeme s klasickymi
odridami Cabernetu, Muskatu nebo Merlotu. Mezi nejznamé;jsi chorvatské odridy patfi Dingac a Postup z
poloostrova PeljeSac. Jsou mj. zafazeny mezi deset nejkvalitnéjsich jakostnich odrud svéta! V severni
Dalmacii nezapomeiite vyzkouset Babié nebo Merlot, v okoli Sibeniku potom vynikajici riZové vino Opol.
Odvaznéjsi cestovatelé by si neméli nechat ujit ochutnavku afrodiziakalniho napoje jménem bikla (v
nékterych oblastech ,smutica”). Jedna se o napénéné kozi mléko smichané s cervenym vinem.

Mezi nejznaméjsi chorvatsky alkohol patri podomacku palena rakije, tedy ovocna palenka. NejCastéji se
vyrabi z fiku ¢i vinnych hroznu. Ve stredni Dalmécii muzete ochutnat rakiji s orechy, na ostrové Hvar je
nejpopuldrnéjsi rakija z myrty. Oblibena je také travarica, padlenka ovonénd raznymi bylinami (routa, méta,
Salvéj, rozmaryn, levandule aj.).

Sladka tecka na zaver

KdyZ uz nemate chut na sladoled (zmrzlina), zavitejte do chorvatskych cukraren. Extra porci cukru nabizi
diky bohaté pokryvce orfechll a karamelu bra¢sky dort Hrapoc¢usa zarazeny do seznamu chranéného
nematerialniho kulturniho bohatstvi Chorvatska! Oblibené jsou také zaviny z listového tésta -
strudeli. PInéné mohou byt jablky, ale také fiky. Oku i chutovym bunkam lahodi tradi¢ni dort z ostrova Rab.
Krehky kolac¢ v podobé $neka je plnény mandlovou néplni a viSiiovym likérem. Pokud patrite k fanouSkiim
pudink, vyzkousSejte rozaru s karamelovym prelivem.

Nase recepty:

Dalmatska pasticada

1 kg zadniho hovéziho masa, 250 g slaniny, 1 palice ¢esneku, 4 hrebicky, 80 ml ¢erveného vinného octa, stl,
pepr, muskdtovy orisek, 1 IZice olivového oleje, 1 stredné velka cibule, 1 mensi celer, 150 ml ¢erveného vina,
1 IZi¢ka trtinového cukru, zeleninovy vyvar, strouhanka, mdslo

Maso omyjeme, odblanime a pro$pikujeme slaninou nakrdjenou na tenké hranolky, rozptlenymi strouzky



cesneku a hrebickem. Zalijeme vinnym octem, maso v ném dobre obalime a nechame ptes noc odlezet v
lednici. Pred tepelnou tipravou maso ze vSech stran osolime, opepiime a postrouhdme muskatovym oriskem.
Ve vétSim hrnci rozpéalime olivovy olej a maso na ném ze vSech stran zprudka opeceme, aby se zatdahlo. Do
vypeku priddme celer nakrjeny na kosticky, najemno nasekanou cibuli s cukrem a nechame zezlatnout.
Poté zalijeme vinem a nechdme odparit alkohol. Celou smés zalijeme zeleninovym vyvarem, aby bylo maso
zakryto. Prikryjeme poklickou a nechame varit domékka alespon tri a pul hodiny. Mzeme také péct v
troubé. Omacku muzeme zahustit strouhankou oprazenou na prepusténém maésle, nebo dle chuti pridat
rajsky protlak. Podavdme s bramborovymi noky nebo pecivem.

Ajvar
5 kg kapii, 2 lilky, 170 ml kvalitniho olivového oleje, stil podle chuti

Lilky omyjeme a i se slupkou peceme asi tficet minut pti 200 °C. Nechdme vychladnout a poté vydlabeme
duzinu. Papriky opeceme nasucho, abychom je mohli snadno oloupat. DuZzinu z paprik nakrdjime najemno,
smichame s lilkem a olivovym olejem, osolime a pozvolna varime asi tri hodiny, dokud nevznikne kompaktni
pasta. Pastou plnime Cisté a suché sklenice, zavarime.

Zadarske kocke

4 vejce, 200 g trtinového cukru, 100 g mletych vlasskych orechti, 150 g hladké mouky, 1 dl uvarené silné
horké kavy, 0,5 dl slunecnicového oleje, 1 prdsek do peciva

Krém: 3 dl miéka, 4 IZice hladké mouky, 150 g mouckového cukru, 1 Zloutek, vanilka, 200 g mdsla
Poleva: 60 g mdsla, 100 g cokolady na vareni

Zloutky utfeme s cukrem, priddme mleté ofechy a kdvu. Mouku smichdme s praskem do peéiva a postupné
je zaSlehdme do zloutkové smési. Nakonec jemné vmisime snih z bilkli. Pe¢eme 30 minut pri 180 °C. Na
krém uvarime mléko s hladkou moukou a nechdme vychladit. Zloutek, cukr, vanilku a méslo vy$lehdme do
pénové hmoty. Do smeési pridame vychlazeny pudink z mléka a mouky a vymichame na hladky krém. Krém
natfeme na tésto a prelijeme polevou z rozpusténého masla a cokolady.



