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Slezska kuchyné
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»,Kdo nepoznd blazenost, zil nadarmo,“ rikaji Slezané a mini tim své oblibené jidlo, jehoz zakladem je uzené
veprové maso a susené ovoce.

Slezska blazenost

400 g michaného suseného ovoce, 400 ml vody, 1 ks chemicky neosetreného citrénu, Spetka cukru, 1 maly
kousek skoricové tycinky, 600 g uzeného veprového masa (bti¢ek nebo libovd slanina), 1 ks perniku na
vareni, bramborovy knedlik

Michané suSené ovoce namocime do vody - jeden den predem. Néasledujici den nejprve omyjeme citrén,
osusime jej a odkrojime kousek kury. Nasledné svarime suSené ovoce s vodou (v niz se mécelo) s cukrem,
skorici a kouskem odkrojené citrénové kiry. Mezitim omyjeme maso nebo slaninu a varime je v dostate¢ném
mnozstvi vody asi 30 minut domékka. Susené ovoce vlozime do cedniku, stdvu zachytime a odlozime k
dalSimu pouziti. Skofici a citronovou kiiru odstranime. Susené ovoce postavime do tepla. Pernik rozdrobime
(nastrouhéame) a vyvarenou ovocnou Stavu jim dobte zahustime. Maso nebo slaninu nakrajime na platky,
polozime je na nahratou misu, suSené ovoce a bramborové knedliky rozlozime kolem. Podavame s
pernikovou omackou.

Bigos

200 g uzeného bucku, 200 g hovéziho masa, 100 g veprového masa, 2 velké cibule, 300 g kysaného zeli, 300
g bilého zeli, mald konzerva rajcatového protlaku, 2 strouzky cesneku, Spetka kminu, koriandru, 5 kulicek
nového koreni, 5 kuli¢ek pepre, hrst susenych hub, hrst susenych svestek, 1 jablko, stl, 100 g saldmu nebo



klobdsy

Uzeny blcek, maso a cibuli dobre pokrajime. V hrnci rozskvarime bicek, pridame cibuli a nechame ji
zezlatnout. Vhodime maso (mozno i pouzit veprovou a hovézi konzervu) a dusime témér domékka. Nasledné
pridame pokrajené zeli, protlak, drceny Cesnek, koreni, predem namocené houby, vypeckované Svestky,
oloupané a pokrajené jablko, stl, podlijeme hrnkem prevarené vody a pomalu dusime pod poklickou. Podle
potreby jesté podlévame. Dusime hodné domékka, az ma pokrm kaSovitou konzistenci. Do hotového pokrmu
nakrajime uzeninu a podavame s chlebem c¢i rohlikem. (PouZzijeme-li konzervu, ddme Cast masa az nakonec,
aby se vSechno nerozvarilo.)

Zelna polévka

%5 malé hlavicky ¢erstvého ¢erveného zeli, stil, syrové mléko, Zloutek, muskdtovy kvét, tuk, hladkd mouka
Nakrdji se na nudlicky pul malé hlavicky zeli. Na cedniku se spari vodou, ktera se vSak ihned slije a zeli se
pak asi Y2 hodiny vari ve slané vodé, nacez se vybere. Do odvaru se pridaji dvé 1zice jisky (kterou jsme si
udélali z tuku a mouky - pokud jsme si nekoupili hotovou v obchodé) a polévka se jesté povari. Je-li uz
hotovd, prida se zeli, sul a trochu muskatového kvétu. Nez se polévka podava na stil, zalije se syrovym
mlékem, v némz byl rozkvedlan Zloutek. K pripraveé této polévky se pouziva vyhradné cervené zeli.

Brukev (kedlubna) po opavsku

Brukve dle velkosti (1 az 2 ks), 2 1Zice mdsla (sddla dle chut ), ¥ kg veprového (skopového) masa, stil, pepr,
cukr, 1 IZice hladké mouky

Trochu se zaprazi na masle nebo sadle dusena brukev. Mezi tim se vari mladé skopové nebo veprové maso,
trochu precezeného vyvaru z ného se prilije k brukvi, prida se trochu pepre, soli a cukru a brukev se dusi
déle. Pokrajené maso se prida a dusi se spolecné s brukvi. Skopové maso zmékne za 1 % hodiny. Neni-li
brukev zcela mlad3, je mozno pouzit i brukve starsi, které se vSak musi drive ovarit v polévce z masa, které
pripravujeme na vySe uvedeny postup pripravy jidla.

Cocka po slezsku

Y% kg ¢ocky, 3 strouzky ¢esneku, 1 dl mléka (sladké smetany), 1 vejce, 1 1Zice hladké mouky, majordnka, stil,
ocet

Co¢ku namoc¢ime na 1 aZ 2 hodiny do studené vody, kterou nésledné slijeme. Nalijeme do hrnce studenou
vodu, osolime a ddme Cocku varit. Pred ukonc¢enim vareni rozmichdme v mléku (smetané) hladkou mouku a
vejce, vlijeme do varici CoCky a varime asi 15 minut. Nasledné priddme utreny cesnek, majoranku, ocet a
cukr dle chuti. Poddvame s chlebem, uzenym masem, vejcem (na mekko, na tvrdo, volské oko) nebo
klobésou.

Moravsky Spenat

Cerstvy spendt, zemle, 15 dkg slaniny, 1 cibule, hladkd mouka, 1Zice tuku, vyvar z masa (masoxu)

Oprany Cerstvy Spenat se rozebere a da se do vody sparit. Pak se slije na sitko, vymackd se a se smocenou a
vymackanou zemli se umele na strojku. Na kastrol se dd na malé kosticky pokrajena slanina a kdyz se
rozehreje, prida se strouhana cibule a neché zruzovét. Pak se pridéa trochu hladké mouky a pripravi se jiska,



zalije se masovym vyvarem a prida Spenat. Dlouho se nesmi varit, jinak by ziskal nepéknou barvu.

V radeé jidel ve Slezsku se pouziva kysané zeli a jak si takové spravné moravské zeli pripravit:

Zeli po moravsku

Velké tvrdé zelné hlavky zbavime ko$talu, vnéjsich nepriléhajicich listu, jakoZ i tvrdych vldken a potom je
jemné nakrouhame. Pripravime mensi soudecek, vykourime jalovcem a urovname do néj zeli vrstevnaté se
soli, vypranym kminem, koprem, jablky. Nacez ke kazdé vrstvé priddme na Spicku noze co nejjemnéji
utluceny Safrén a vinny kdmen, vzdjemné smichané. Kazdou vrstvu pii vkladdani upéchujeme drevénou
péchovackou, aby dobire smacknuta lpéla na sobé. Je-li soudecek jiz plny, poloZzime navrch zelné listi, soudek
opatrime vikem a zatiZime kamenem. Ponechame jej asi 14 dni na teplém misté, aby zeli vykvasilo. Potom
ulozime jej do sklepa a dvojaté ovazeme slozenym platnem.

Vv

Tolik recept ze 70 let staré knihy Zelindrskd kuchyné od Vdclava Soukupa.



