Staroceska rybi polévka s hrachem

* 200g uvafeného hrachu

* 400g okrajovych porci a kosti z ryby
* 1 mlici

e 1 jikry

* 100g kotfenové zeleniny

* Y5 1Zicky pepte

e sul
*  muskatovy kvét
e 2 7zemle

e ] lzice masla na osmazeni

Z masa, zeleniny a si uvaiime vyvar. MIi¢i a jikry opereme
pod tekouci vodou, nakrajime a dame do procedéné¢ho
vyvaru. Pfiddme rozmackany hrach, maso z vyvaru, pepr,
sul, muSkat a povaiime. Pfiddme i drobné nakrdjenou
zeleninu z vyvaru. Dochutime a podavame s houskou
nakrajenou na kosti¢ky a usmazenou na masle.




Novorocni cesnecka

* 4 velké brambory

* 1 kostka bujonu

* Vil smetany

e 1 Ilzice masla

» 5 strouzku Eesneku
e zelena petrzelka

Na kostky nakrajené brambory dame vafit do 1 V4 |
mody, do které pfidame kostku bujonu. Kdyz jsou
brambory mékké, vyjmeme je a rozStouchame.
Vslehame do nich smetanu a umichame jemnou kasi.
Tu pak dame zpét do vody, kde se vafily. Pfidame
maslo, utfeny Cesnek a hodné nasekané petrzelky.

Novorocni Cocka se Svestkami

e 300g ¢ocky

* 100g susenych Svestek
* sadlo nebo maslo

e il

Cocku a susené §vestky namoéime do vody a nechame do
druhého dne. Druhy den spoleéné uvaiime. Cim vice dame
Svestek, tim je Gotka chutngjsi. Coc¢ku piisolime podle
chuti a dobfe omastime sadlem nebo maslem.




Silvestrovsky guld§

e 750g veptové plece

e 4cibule
e 1 1Zice mleté papriky
e Kmin

* 1 sklenicka sterilovaného leca
* 2 pfeferony

* 1 maly rajsky protlak

e bramborova kase v prasku

Veprovou plec nakrajime na kostky. Na tuku osmahneme
pokrajenou cibuli, pfiddme meltou cervenou papriku,
vlozime maso a orestujeme. Zalijeme vodou, osolime,
opeptime, pfiddme troSku kminu a dusime. KdyZ je maso
skoro mekke, ptidame leCo bez nalevu, nakrajené pfeferony
a rajsky protlak. GulaS nezahuStuje moukou, ale
bramborovou kasi v prasku.

Vanocni puné

e 1lcaje

e 2 citrény

e 20 kostek cukru
e Yilrumu

Uvatime ¢aj a vymackame do néj $tavu z citronli. Priddme
kostky cukru, otfené o citronovou kiiru. Nakonec pfilijeme
rum a nechame pftejit varem.




Vyborny puné bez alkoholu —
pro déti

* 4 sacky sipkového Caje

* 500 ml vody

* 200 ml pomeran¢ového dzusu

e S§tava z citronu

* 4 ]zice tekutého medu
Sacky s cajem pielijeme vrouci vodou. Priklopime a
nechdme 10 minut stit. Pak saCky vyjmeme, do caje

prilijeme dzus, citronovou $t'avu, nahfejeme, rozdélime do
sklenic a osladime medem.

Silvestrovska ,,kachna“

11 bilého vina
1 citron
e 2 l1Zice praSkového cukru

Vino pfelijeme do dzbanu, citrén oloupeme jako jablko,
aby ktira zlstala celd. Citron do kiry znova zabalime,
propichame jehlici a vhodime do vina. Pfidame cukr,
zamichame, piikryjeme a nechame v chladu alespon 12
hodin uleZet.




Horka kdava s whisky

* 40 ml whisky

* 4 lzice piskového cukru
* 4 porce instantni kavy

e Slehacka

e 1 l1zicka kakaa

Destilat s cukrem rozdélime do Salka. Prelijeme horkou
kavou, ozdobime Slehackou a kakaem.

Vanocni hrusSkovy zdvin

e 500g listového tésta
* 1 vejce na potieni

Na napli:

* 50g fiki, datli a rozinek

* 100 ml rumu

e 300g hruskového kompotu
e 50g cukru

e 50g loupanych mandli

Fiky a datle nakrdjime na malé kousky a s rozinkami
namo¢ime do rumu alespot na 12 hodin. Potom je
promichame s nakrajenymi hruskami (opét na malé kostky)
a cukrem. Tésto vyvalime na plat silny asi 3 mm, rozetieme
na néj napli, posypeme sekanymi mandlemi a srolujeme.
Vrch potteme rozslehanym vajickem a upeceme.




Vanocni Kuba

e 500g krupek

e 200g susenych hub
e 100g sadla

* 200g slaniny

* 6 strouzki Cesnekul
* velké cibule

* Majoranka

e sil, pept

e drceny kmin

Kroupy proplachneme a ddme vaftit v 1 litru osolené vody.
Aby se nam neptipékaly, ptiddme lzici sadla. Na péanvicce
na sadle osmazime na drobno nakrajenou cibuli s
prolisovanym cCesnekem, piiddme houby, které jsme si
nechali cca 1 hodinu namocit (véetn¢€ nalevu) a vsSe cca 15
minut povafime. Smés smichdme s uvafenymi kroupami.
Vymazeme pekacek sadlem a vylozime ho slaninou.
Pekacek cely zaplnime smichanou smési krup a hub s
¢esnekem a cibuli. Navrh poklademe znovu slaninu a vse
nechame na 40 minut zapéct na cca 200C do trouby.
Podavame na Stédrovecerni tabuli jako piredkrm.




Vanocka

* lkg mouky (polohrubé nebo hladké + polohrub¢)
* 2 mensi zarovnané 1zicky soli

e 20dkg cukru

e lvanilkovy cukr

e citronova kiira, mandle, rozinky

e 20 -25 dkg tuku (rozpustit)

* 3 Zloutky

e 5-6 dkg drozdi (kvasek)

e 1/21vlazného mlé¢ka

Do mouky vmichame vSechny sypké piisady a dobie
promichdme. Pfipravime si kvasek (z trochy mléka, cukru
+ rozdrobené drozdi), promichdme a nechdme u tepla
kynout). Pak ho dame do mouky, mirné zamichdme,
prilijeme vlazné mléko s rozkvedlanymi zloutky a
rozpustény tuk. VSe dobfe prohnéteme, az tzv. ,,fouka®.
Tésto musi byt tuzsi. Po vypracovani urovname v mise,
poprasime moukou a piikryjeme utérkou. Na teplém miste
nam asi za hodinu (i vice) vykyne. Pak rozd¢lime na devét
dilt — cop pleteme nejdiive ze 4 valecki, pak ze tii a
navrch ze dvou. Konce dobfe upevnime. Vanocku potfeme
rozSlehanym vejcem s trochou mléka, posypeme
nakrajenymi mandlemi a peCeme ve stfedné teplé troubg. Z
této porce se vytvoii 2—3 vanocky. Vystydlé zabalime do
papiru a pak do mikrotenového sacku a ulozime na nékolik
dni do studena. Je pak mnohem lepsi, prolezela.




Stédroveclerni puné

e 1lvody

e 1,51 Cerveného vina

e 2 dcl citronového dzusu

* 5 dcl visitového sirupu

* 3 dcl koniaku (nebo rumu)
*  500g medu

Smichame vodu s medem, citronovym dzusem a visSiovym
sirupem a privedeme do varu. Smichame s cCervenym
vinem, chvilku pfihiejeme a bez odkladl podavame.
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