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Vanocni jidla nasich babicek

Tajemstvi cerného sesitu

S blizicimi se vanocnimi svatky zase listuji v babi¢¢iné ohmataném letitém seSitu. LetosSni slavnostni tabuli
chci pripravit z tradi¢nich jidel, kterymi nas babiCka kazdorocné hostila. Rybi polévka a kubanesmély
chybét na Stédry den. Novy rok jsme vitali ¢oc¢kou, aby se nas pry drzely penize. Cast kapra babicka
,obarvovala” nacerno nebo namodro. Preslazeny zaludek lécila zelnackou a domacim sulcem - u néas
to byl vZdy sulc, protoZe babicka tvrdila, Ze huspenina ji nesmi prekrocit prah...

Vanocni rybi polévka

1 hlava a vnitinosti z 1 kapra, 200 g strouhané korenové zeleniny, 1 cibule, 1 IZzicka mdsla, 1,5 litru vody,
stil, pepr, jiska z 1 1zice mdsla a 1 a 1/2 Izice polohrubé mouky, rohlikova vlozka -2 rohliky a 1 IZzicka mdsla

Rybu varime v osolené vodé domékka. Na masle osmahneme jemné nakrajenou cibuli se zeleninou, pridame
oCisténé mli¢i a vnitinosti, dusime. Zalijeme scezenym rybim vyvarem, aby vSe bylo potopeno a dusime asi
15 minut. Mezitim si pripravime svétlou jisku, zredime zbylym vyvarem a 15 minut povarime. Precedime k
zeleniné, vlozime obrané maso z ryby, chvilku jesté povarime, odstavime. Na taliti doplnime nasekanou
petrzeli a rohlikovou vlozkou - tu pripravime z nakrajenych rohliku, které nasucho oprazime na panvi a pak
pokropime maslem.



Houbovy kuba

30 g susenych hub, 250 g krup, 30 g sddla, 1 vétsi cibule, 2 strouzky ¢esneku, stl, pepr, mlety kmin,
majordnka

Susené houby namocime na 2 hodiny do vody, poté vodu vyménime, priddme stl a houby uvarime domékka,
scedime. Kroupy sparime horkou vodou, scedime a na casti sadla opeceme. Zalijeme houbovym vyvarem,
osolime, varime domékka, scedime. Na zbylém sadle osmazime cibuli, priddme houby, trochu kminu,
podusime. Promichdme s kroupami, ochutime majorankou, cesnekem, peprem. Smés vlozime do
vymazaného pekacku a peceme, dokud se neutvori kfupava kurka.

Cocka nakyselo

500 g ¢oc¢ky, 50 g sddla, 1 cibule, 40 g hladké mouky, % I vyvaru, bobkovy list, tymidn, stil, ocet nebo
citronovd Stdva

Cocku prebereme a pres noc namoc¢ime do vody. Vodu vyménime a ¢ocku uvarime domékka. Na sadle
zpénime cibuli, zaprasime moukou a jiSku zredime vyvarem. Povarime s korenim, pridame ¢ocku, jesté
provarime a na zaveér dle chuti dosolime a okyselime. Podavdme s uzenym masem.

Zelnacka

Y% kg kyselého zeli, 250 g pikantni klobdsy, ¥ IZice sddla, 1,5 1Zice hladké mouky, stl, sladkd paprika, kmin,
1 cibule, ¥4 salku kysané smetany

Na vétsiné sadla zpénime cibuli, zaprasime paprikou. Priddme prekrajené zeli, sul, kmin a lak ze zeli.
Provarime. Ze zbytku sadla a mousky udeélame jisku, zalijeme vodou, vymichdme dohladka a prilijeme k zeli.
Povarime, zalijeme smetanou, vlozime kolecka nasucho opecené slaniny. Prohrejeme.

Kapr namodro

1 vykuchany kapr, % 1 octa, stil, korenova zelenina, bobkovy list, tymidn, rozmaryn, 1 cibule, 10 kuli¢ek
nového koreni, 12 kuli¢ek pepre, citronovd ktira, 3 pldtky Zelatiny, 1 bilek

Polovinu octa zahrejeme a horkym octem polijeme osoleného kapra - zmodra. 1 litr vody se zbylym octem,
korenovou zeleninou, kofenim a citronovou kurou varime asi 25 minut. Poté odstavime, vlozime rybu a
nechdme vychladnout. Pak maso opatrné vynddme na misu a polévku opét pomalu varime i s kaprimi
Supinami, ploutvemi a hlavou. Precedime, do Cistého vyvaru pridame bilek a Zelatinu. Znovu pomalu varime.
Bilek pojme necistoty, srazi se a vyplave na hladinu. Znovu precedime (nejlépe pres platno) a zchladlym
vyvarem zalijeme kapra v mise. Ozdobime nakrajenou varenou zeleninou a nechame ztuhnout.

Kapr nacerno



1 kapr, stil, cukr

Omacka: 1 1 vody, % 1 piva, 10 kostek cukru, 2 1Zice mdsla, 1 IZice pokrdjeného celeru, 2 IZice petrzele, 2
IZice mrkve, 6 IZic strouhaného chleba, 2 IZice octa, 1 bobkovy list, snitka tymidnu, 10 kulicek pepre, 10
kulicek nového koreni, 6 hrebickil, 1 cibule, 1 strouzek ¢esneku, 10 susenych Svestek, 6 mletych vlasskych
orechtl, 20 mletych liskovych orechtl, 10 mletych mandli, 1 sklenka ¢erveného vina, 2 tabulky strouhaného
perniku, stdva z ¥ citronu, trocha bezinkové zavareniny (kvtli barvé), hrst rozinek, mandle na ozdobu

Kapra osolime a poprasime cukrem. Na masle osmahneme korenovou zeleninu a cibuli. Pfiddme cukr a za
stalého michani nechadme zkaramelizovat. Pridame koreni, cesnek, citronovou stavu, chléb a minutu
opékdme. Potom prilijeme ocet a nechame jej odparit. Zaklad oméacky zalijeme vodou a pivem, pét minut
povarime. Poté vloZime kapra a nechédme jej 15 minut v omdacce dusit. Vyjmeme jej, omacku propasirujeme,
doplnime $vestkami, rozinkami, bezinkovou zavareninou, mletymi orechy a mandlemi. Zahustime pernikem,
dochutime vinem. Provarime, pred podavanim v omdacce znovu prohrejeme kapri maso. Podavame nejlépe s
houskovym knedlikem, zdobime mandlemi.



