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Uvod
Bfezen, za kamna vlezem. Duben, jesté tam budem...

Kdo by neznal lidové réeni o dvou mésicich
vrtkavého pocasi? Mné uz od détstvi tahle pra-
nostika evokovala néjaké Gtulné zdzemi, ,zasi-
varnu“ za kamny, kam je mozné zalézt s knizkou,
v milém teple se zalist a na vSechno zapomenout.
Od kamen se linula vané dobrot, které se tam
chystaly.

S ptedstavou téhle atmosféry jsem sestavila
knizku s vypravénim o prostém béhu Zivota, o li-
dovych tradicich a svétcich a s mnoha osvédéenymi
recepty z kuchyné nasich prababicek. Kniha je dé-

lena na 53 ¢asti sledujicich jednotlivé tydny v roce,
muZe se tedy stat jakymsi viceletym kalendariem,
které muzete kdykoliv otevtit pro inspiraci nebo
nendrocné ¢teni k odpolednimu kaficku.

Jestli vim moje povidani a ndvody ke kuchatské-
mu tvofeni pfinesou trochu té klidné starosvétské
pohody, bude moje snaha odménéna vrchovaté.

Moji mili! Pékné pocteni a kulina¥ské uspéchy
vam preje

autorka
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LEDEN

1. tyden v kalendafi

Na Novy rok o slepici krok...

Ct+ole+B

Christus Mansionem Benedicat aneb Kristus po-
zehnej tomu p#ibytku. A to nejen vaemu domu
nebo bytu, ale celé nasi malé krasné zemicce. Aby
ji nezkrusila krize, ale hlavné, aby se lidé vratili
k tradicim slusného chovani. V tom to vSechno
vézi — ve sludnosti, mozna v dodrZzovani téch
prastarych mravnich ptikazani, které nam prede-
psal kdysi kdosi jako Desatero. Podobné mravni
zdkony ukladaji svym oveckdm vsechna svétova
naboZenstvi i pravni tady bez vyjimky.

Vsimnéte si prostych lidovych pravd - prej
a bude ti prdno. Kdo zavidi, skodi predevsim sobé.
Zavist ho uzira zvnittku jako nemoc, brani mu ve
$tastném pohledu na svét a on prohrava svij zivot
v neradosti... Prdzdny klas zvedd hlavu, plny ji skldni.
Ano, kdo je moudry a vzdélany, je také pokorny.
Vazi si lidi, prirody, pratelstvi, moudrosti stafi,
poctivé hry, nehazarduje s ¢asem, ktery mu byl
vymezen na pozemské pouti.

Nedavno na mne z néjaké knizky vypadl zalozZe-
ny listek s modlitbou Thomase Moora. Zasla jsem
nad tim prostym vyjadfenim hluboké moudrosti.

Doprej mi chut k jidlu, Pane, a taky néco, co bych jed.
Dej mi zdravé télo a nau¢ mé s nim zachdzet.

Dej mi zdravy rozum, at vidim dobro kolem nds.

At se hiichem nevydésim a napravit jej umim véas.
Dej mi mladou dusi, at nenatikd, nereptd.

Dej, at neberu moc vdzné své posetilé malé JA.

Dej mi, prosim, humor a milost, abych chdpal vtip.
At mdm radost ze Zivota a umim druhé potésit...

Ptivitejte u svych dveti Kaspara, Melichara a Bal-
tazara. Prispéjte jim podle svych moznosti.

At vam ta t¥i pismena s letopoctem, kterd vam
napisi svécenou kfidou na osténi dveti, pfinesou
$tésti, at uz znamenaji inicidly jmen vychodnich
Mudrcti klanicich se pted vice nez dvéma tisici let
pravé narozenému Spasiteli nebo jsou to zacatky

t#i slov novoro¢niho pozehnani.
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Svatky jsou za ndmi, tak budeme vatit trochu ~ Polévka s pohankou
méné slavnostné. To ovéem neznamend, ze by  SuSené houby dejte do hrnku a zalijte smési vlazné

stravnikim nemeélo chutnat. vody a mléka.
V hrnci rozpustte sadlo, ptidejte olej a nechte
2 o & zpénit na drobno nakrajenou cibuli. P¥idejte hrubé
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nastrouhany celer, na kole¢ka pokrajenou mrkev
a na mensi kousky nakrajeny pérek. Chvilku res-
tujte. Vodu z hub slijte do hrnku, vymackejte je
a podle potteby prekrijejte. Dejte je k zeleniné
a cibuli na chvilku opéct, pak vse zalijte vodou
z hub. Okoreinite muskitovym kvétem, strouha-
nym su$enym zazvorem, osolte, pfidejte vyvar
nebo horkou vodu s kostkou kvalitniho bujénu. Ke
konci vateni vsypte drcenou pohanku, poditejte se
1Zici pohanky na osobu, polévku odstavte a nechte
20 minut stat. Pohanka nabobtna v horké polévce
aneni t¥eba ji vatit. Mezitim si ptipravte maslovou
jisku, polévku ptivedte k varu a zahustéte jiskou,
dobfe rozslehanou v trosce studené vody. Povatte
5 minut. Kdo si hlid4 kalorie, posta¢i mu zahusténi
pouze pohankou. Nakonec ptidejte sekanou zelenou
petrzelku, ve smetané rozmichané Zloutky alzicku
masla. Dal uz polévku nevatte.

Tato syté polévka kupodivu chutnd i détem,
které zeleninu moc ,nemusi®...

Spekové knedliky
Mrazivé pocasi pfimo svadi k néjakému vydat-
nému pokrmu. Spekové knedliky mezi takové
bezpochyby patti.

Dva dny starou veku nebo Zemle nakrijejte na
kostky. V kastrole rozpelte drobné pokrajenou
slaninku, na ni dejte osmazit cibuli a ptidejte kost-

Leden

ky Zemle. Nechte pomalu osmahnout do zlatova.
V kotliku rozslehejte vejce ve vlazném mléce, osol-
te, mali¢ko opeptete, ptidejte mouku s kypticim
praskem a vymichejte hladké omeletové tésticko.
Do osmazené housky vmichejte pokrijené libové
i tu¢né varené uzené maso, zalijte téstickem, pro-
michejte a nechte tekutinu vsdknout. Pak znovu
lehce promichejte. Mélo by vzniknout tésto poné-
kud tuzsi nez na houskovy knedlik. Navlh¢enyma
rukama tvoite ,tenisdky“ a vlozte je do vatici mirné
osolené vody. Az knedle vyplavou, dopfejte jim
jesté dvé minuty varu a pak jeden knedlik otestujte,
je-li dobte provatreny. Ke $pekovym knedlikim se
samoztejmeé hodi varené kysané zeli, ale maze to
byt i ¢ervené zeli z hlavky. A pokud knedliky po-
sypete rozpecenou slaninou s krouzky do ¢ervena
osmazené cibulky, bude to mana nebeska.

Pot¥ebujete: 6 housek, 1 cibuli, 20-25 dkg
uzeného masa, 20 dkg slaniny, 2 vejce, stl, pal
kavové 1zicky kypriciho prasku, salek teplého mléka
a pul $4lku polohrubé nebo hrubé mouky, sekanou
zelenou petrzelku.

Jahelnik

Ze vam jahly ne$makuji? Zkuste ptipravit prosny

nakyp podle tohoto nadvodu a zménite nazor.
Jahly nesméji byt staré, protoze ¢asem hotknou.

Vyperte je ve studené vodeé, ¢imz vyplavite pripad-
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né drobné necistoty. Pak je dvakrat spatte vatici
vodou. Na ¢tvrt litru spafenych a okapanych jahel
nalijte litr mléka, osolte, ptidejte 1Zici oleje nebo
masla, $petku muskatového otisku, $petku skoti-
ce a kousek vanilkového lusku a ptivedte k varu.
Pak zmirnéte teplotu na minimum a nechte jahly
Jtahnout” do zméknuti. Kasi nechte zchladnout,
vyberte vanilkovy lusk, vmichejte do ni kus mas-

la, pul 8alku smetany, 2-3 Zloutky, trochu rumu,
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podle chuti muskatovy otisek nebo kvét, hrstku
cukru, strouhanou karu z bio citrénu a nakonec
hodné pevny snih ze zbylych bilkd. Do méslem
vymazaného pekacku nebo zapékaci keramiky
upravte prvni vrstvu kasoviny a posypte ji husté
rozinkami, vypeckovanymi suSenymi $vestkami
a horkou vodou proplachnutymi su$enymi me-
rutikami. Véts$i ovoce miZete ptipadné pokrijet na
mensi kousky. Dobré jsou i susené brusinky. Dejte
dalsi vrstvu jdhel, znovu susené ovoce a uzaviete
vrstvou kage. Povrch pohéazejte kousky masla a dejte
zapéct do zlatova. Pokud mate navic bilky, mizZete
znovu uslehat pevny snih s nékolika zrnky solia do
tuhého snéhu zaslehat mouckovy cukr.

Ke konci peceni navrstvéte snih na povrch
jahelniku do malebného pohoti. Dejte na chvilku
zapéct, aby se vriky zabarvily do svétle zlatorazo-
vého odstinu a snih ztuhl.

Leden



LEDEN

2, tyden v kalendari

Kdyz v lednu véely vyletuji, nedobry rok ohlasuji...

Na cuter, m%aﬁ

...zpivavali si lidé v podhorskych vesnicich do
rytmického klapotu stavii, za nimiz od rana do
velera od podzimu do jara sedéli, prohazovali
¢lunek osnovou a tkali kanafas nebo pevné platno.

Kdyz ob¢as drzim v ruce archivni kusy lido-
vého odévu, hrubé, poctivé, tézké, podivuhodné
pestré kanafasky, tenké vybélené domici platno
kosilek s jemnou vysivkou, neskutec¢né filigran-
skou uzlickovou vysivku malych ¢epecka zvanych
,lebky“ a nddherné vysivané fértochy, ptam se
s izasem, kdy na to vSechno vzali ti nasi predko-
vé as? Jak to jejich ruce, zhrublé tézkou d¥inou,
dokézaly?

Samoztejmé se nabizi snadna odpovéd - nebyla
televize ani pocita¢, které dnes lidem kradou ¢as
ke smysluplné praci a tvofivosti. Ale to by bylo
ptilis jednoduché, i kdyz asi pravdivé vysvétleni.
Proménil se Zivotni styl, naroky, Zivotni rytmus.

Oblékame se do pramyslové vyrabénych textilii
a ve staroddvnych tuhych cajkovych kalhotéach by
se mnohy muz necitil nejlépe.

Zamyslim se nad tim, co zistane po nasi nebo
spiSe po soucasné mladé generaci pro budoucnost.
Po nasich predcich ztstaly nddherné vysivané satky,
ubrusy, zastéry, muzské vesty. Balicky zamilova-
nych dopist, pfevazanych stuzkou. Dopisy z vojny.
Denicky. Knihy ru¢né psanych recepti predava-
nych z generace na generaci. Kroniky. Zazloutlé
fotografie a pohlednice, psané dhlednym pismem,
byt byl jejich pisatel téZce pracujici femeslnik.
Staré roubené chalupy, které z krajiny nevyc¢nivaly
aneurazely vkus ostte jedovatou barevnosti fasad,
ale sedély pokorné jako kvo¢na na kuratkach ve
strdni pod koSatym stromem. Knihy v kozZenych
vazbach, ohmatané alaskané pracovityma rukama.
A mnoho predmétq, véetné nafadi, na nichz jejich
vyrobce stvofil nepatrnou ozdobu. Protoze kazda
véc, kterou dtive ¢lovék zhotovil, stdla mu i za to
ozdobeni vrubofezem, kovanim, malbou.
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Co zGstane po nas? Paneldky? Podivna architek-
tura podnikatelského baroka? Esemesky, e-maily,
pocitac¢ové hry?

Nechci mentorovat, jenom bych si pféla, aby
selidé s pokorou vraceli k opravdovym hodnotdm
Zivota a nenechali si vhucovat predstavu o jednodu-
chém a snadném Zivobyti ani reklamou, ani politiky.

*** *** ***

Nedélni babovka

J4 vim, Ze vét$ina z nas si preje shodit néjaké
to kilo, zejména ted po vano¢nim a novoro¢nim
hodovani. Ale babovka, ta vynikajici babic¢ina, je
spojena s nedélni odpoledni pohodou u kafi¢ka,
s klidnym ptijemnym popovidanim se zndmymi,
ptibuznymi ¢i s rodinou. A tak si ji alespoii obcas
doptejte, nebo ji doptejte svym blizkym.

Potiebné suroviny: 6 vajec, 5 dkg ustrouhané
¢okolady na vareni, 10 dkg mletych nebo nastrou-
hanych vlasskych ofechii, 20 dkg masla, 30 dkg
mouckového cukru, 40 dkg polohrubé mouky,
kelimek 8lehacky, 1 kyptici prasek do petiva, jemny
vanilkovy cukr na posypéni.

Bibovkovou formu peclivé vymazte méslem
a vysypte hrubou moukou.

Maéslo se Zloutky a cukrem utfete do pény. Mouku
promichejte s kypticim praskem. Do Zloutkové pény
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vmichejte mouku, pak ofechy a ¢okoladu, smeta-
nu ke $lehani, a nakonec lehce pomoci $pachtle
prevalovanim zapracujte tuhy snih z bilkd. Bilka
muze byt i o dva vice. Snih nejlépe uslehite se
$petkou soli. Naplrite formu a pecte p#i 160-180 °C
do chvile, kdy se pecivo zatne oddélovat od stén
formy. Spejli vyzkousejte, jestli je tésto dosta-
te¢né propecené. Po vytaZzeni musi byt sucha,
nelepiva.

Vlaznou babovku opatrné vyklopte na m¥izku
nebo ¢isty val, pocukrujte a miZete jit uvatit ka-
ficko se smetanou...

Chlupaté knedliky
aneb drnédky, klouzaky, bosdky apod. Tradi¢nilidovy
pokrm, ktery se opét vraci do naseho jidelnicku.
Nastrouhejte 5 oloupanych syrovych stfedné
velkych brambor mou¢ného typu, dejte na ced-
nik, proplachnéte studenou vodou a dobte vy-
mackejte. Dejte do misky, zalijte trochou teplého
mléka, ptidejte jedno vejce, pal kdvové 1zi¢ky soli
a 4 Izice hrubé mouky. Mtzete ptidat lZicku skro-
bové moucky. Dobte promichejte a podle potteby
zahustéte trochou strouhanky. Mokrou rukou
vytvarujte asi 8-10 knedlikl a naraz je vlozte do
varici mirné osolené vody. Po malé chvilce, az se
knedle ,,zatdhnou®, je uvolnéte ode dna a pomalu
vafte 10-15 minut, podle velikosti. Vyberte a hned
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podévejte posypané rozpeéenou slaninou s osma-  Zimni salat
zenou cibulkou, kysanym vafenym zelim a podle = V dfivéjsich ¢asech mély venkovské domacnosti
chuti a moznosti platkem vatené uzené krkovice = ponékud omezené moznosti pfi sestavovani zimniho

nebo vepfovymi vypecky ¢ili vrabci. jidelni¢ku, pfedevsim ptivybéru zeleniny a ovoce.
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Mohly vyuZit jablicka, uloZend na padé v sené,
susené ovoce, fepu, tufin, ale pfedevsim kysané
zeli, kterého bylo vzdycky dostatek v rozmérné
kadecce. Pravé to zeli ma tolik prospésného pro
nase zdravi, Zze ho miZeme sméle vyuzivat i my.
Pokud nemate domdci, vlastnoru¢né nasglapané,
kupte kysané zeli v si¢ku. Pfedem ho ochutnej-
te, a pokud se vam zd4 byt prilis ostré, dejte ho
na cednik a proplachnéte studenou vodou. Zeli
prekrdjejte, dejte do misky, pridejte na jemno
nastrouhanou syrovou mrkev, oloupané a na hru-
bém rastru struhadla nastrouhané jablko a drobné
nakrdjenou cibuli. Promichejte a p¥ipravte podle
vlastni chuti zalivku ze soli, cukru, citrénové stavy,
vody a dobrého oleje. Pokud mate radi salat osttej-
81, muzete pridat i 1zicku Cerstvé nastrouhaného
kfenu, chutnd jeipaZitka, zelena nat z cibule nebo
1Zi¢ka jemné usekaného ¢erstvého kopru. Dejte do
chladna a jezte kdykoliv. Jen pfipominam, Ze zeli
nesmi byt v kovové nadobé.

Podplamenice

Za dob nagich prababicek byl ¢erstvy chleba lahad-
kou. Cerstvy chléb se nakrajoval az druhy den. Pro¢?
Jednak ze zdravotnich davoda - ¢erstvé upecené
kynuté pecivo nadyma, a hlavné proto, Ze vlazny
chleba je tak dobry, Ze by se ptilis rychle snédl.
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Aby déti o tuhle lahtdku neptisly, pekly jim

maminky v peci po upeleni bochnika placky ze
zbytku chlebového tésta. Zapekly v nich susené
$vestky, jindy je pomazaly povidlim, ale nejlepsi
byly se soli a kminem. Nékdy z tésta vytvarovaly
rizné pandky, fanfuliky, certy nebo miminka. My
sice nemame chlebovou pec, ale ty placky zvané
podplamenice miZeme pfesto zkusit.

Do ptl kila hladké Zitné mouky nasypte sicek
su$eného drozdi, ptridejte $petku cukru, pal 1zicky
soli a vlaznym mlékem vymichejte vla¢né tésto.
Nechte zkynout. Tésto pak rozdélte a rukou vy-
tvarujte ovalné placky. Nozem naznacte mtizky,
povrch placek pottete octovou vodou a posypte
hrubou soli a kminem. Upecte do ¢ervena na
plechu vysypaném hladkou moukou. Cast Zitné
mouky lze nahradit pSeni¢nou celozrnnou nebo
$paldovou.
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LEDEN

3. tyden v kalendari

Na svatého Marcela leze zima do téla...

Masopus®s

Prvni dekdda nového roku p#inasi zpravidla to pravé
zimni pocasi. A to je nejlepsi pocasi k ptijemnému
odpocinku, zachumlédni do teplé deky a posezeni
u kamen, k ptipravé horkého vonavého napoje
a sledovani vlocek honicich se za oknem. Kdo se
pred touto siestou odhodla k hodince pohybu na
bézkach, vychutnd si okamziky pohody v teplé
svétnici o to intenzivnéji.

Vsimli jste si, Ze se den o trochu prodlouzil?

Po T¥ech kralich zacalo zvladstni obdobi, paté
ro¢ni obdobi. Nasi pfedkové si rok délili na jaro,
léto, podzim, zimu a - masopust. Doba tancovacek,
hodovéni, tu¢nych jidel, zabija¢ek a smazenych
koblih, piti ostrych ndpoja, doba kondni svateb
a nakonec vyvrcholeni a zaroven ukonceni ma-
sopustu obchizkou Maskaradu, tedy pravodu
masek, kdy se lidé chovaji rozpustile, nevazané
a ponékud blaznovsky...

Masopust vznikl uz velice ddvno v dobach an-
tiky oslavami boha obZerstvi Baccha a boha slunce
Saturna. Bakchandlie a saturnalie ptinasely spolu
i oslavu plodnosti a mnohé ritudly s prosbami
o bohatou urodu.

V nazvu italského karnevalu jsou obsazena dvé
slova: carni-maso a vale- sbohem, tedy maso-pust,
rozpustte zasoby, uzivejte tu¢ného masa a rozver-
nosti, nebot véechno pomine, i maso v kominé
a véemu udini p¥itrz pt¥isny Popelec.

Jak vypocitat proménlivy zdvér Masopustu?
Zacina vzdy pravidelné po Trech krélich a kon¢i
Popele¢ni stfedou, oviem ta je kazdy rok jindy.
Musime znét, kdy nastane prvni jarni Gplnék, tedy
mésic v uplitku po prvnim jarnim dnu, v soucas-
nosti je to uz 20. bfezna. Prvni nedéli po tomto
uplniku je Hod bozi velikono¢ni. Odpocitidme-li od
tohoto svatku ¢tyticet dni zpét, nedéle se ovSem
nezapocitavaji, dostaneme se k Popele¢ni stredé
a pted ni k poslednimu dnu masopustu, Ostatkim,
masopustnimu Uterku, Kon¢inam.
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Kofeny masopustnich oby¢eju jsou, jak bylo
feCeno, prastaré. V nékterych oblastech udrzuji
masopustni obfady v témé¥ nezménéné podobé
po staleti, pfes odpor a zdkazy vrchnosti, cirkve
ivSech rezimu. Proto byl v roce 2010 tento fenomén
po pravu odménén zapisem do prestizniho Repre-
zentativniho seznamu nematerialniho kulturniho
dédictvi lidstva a masopustni obchtizka z okoli
Hlinska byla p¥ifazena k dal$im vybranym jevam
lidové kultury z celého svéta.

Chrarite se nachlazeni, a hlavné $patné nélady.
Vzdyt mame masopust!

>X<*>X< *** ***
Masopustni sisky
»Smazte $isky a koblizky, k tomu korbel piva!“

Pro Maskarady, ale i pro vSechny ostatni mlsné
pusy je nutno nasmazit kupu koblizku.

Prozradim vdm recept na starodavné masopustni
gisky s makem. Pripravte lehoucké kynuté tésto,
odkrajujte kousky, které na pomouceném vile
trochu rozprostiete, napliite 1Zici makové nadivky
a pevné uzaviete jako buchticku. Pak tvar upravte
do podoby protéahlé sisky, prikryjte utérkou a ne-
chte na vale vykynout. Sisky pak smazte ve vysoké
vrstvé dobte vyhtatého oleje nebo sidla do zlaté
barvy, dérovanou podbérackou vylovte a nechte
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prebyte¢ny tuk vsdknout do papirového ubrous-
ku. Jesté za tepla posypte jemnym vanilkovym
cukrem.

Tésto: ptl kila prosaté mouky, miiZe byt polo-
vina hladké a polovina polohrubé, 4 dkg drozdi,
4 zloutky, 4 1Zice rumu, 4 dkg rozpusténého masla,
4 dkg mouckového cukru véetné vanilkového, spet-
ka soli, $petka kurkumy a teplé mléko na zadélani
vla¢ného tésta.

Makova napln: Umlety mdk spafte vielym
mlékem a nechte 2 aZ 3 minuty povatit. Pak vmi-
chejte kousek masla, podle chuti cukr, rum, mletou
vanilku a htebicek, skotici, §petku soli, trochu
strouhané citrénové kary, 1zici kvalitniho ho-
landského kakaa a drobné rozinky, které predem
muzete nechat nabobtnat v rumu. Pokud se vim
napln zd4 prilis ¥idka, muzete ji zahustit pisko-
tovymi drobecky nebo strouhanym pernikem,
v opa¢ném pripadé ztedit 1zici smetany. Vlaznou
naplni plitte §isky.

Plnéna fasirovana pecené

Kdysi Maskaradové chodivali dovnitt staveni,
Kominici ,vymetali“ kamna i komin a starali se,
neni-li tu neb onde néco na zub. Hospodyné jim
radéji pfedem prichystala sriatek slaniny nebo kus
peceného masa, aby ta kamna samou horlivosti
nepobotili...
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V dnesni dobé se cely ritudl kona pted domem
na dvofre ¢i ulici, ¢imZ neni vylouceno nalezité
obcerstveni. Kromé tradi¢nich koblih se podévaji
rizné zdkusky, chlebicky a ¢asto také studena
sekand pedené s chlebem a okurkou.

Samoziejmosti je dostatek kaliskl s ostfej$im
napojem.

Jak na tu ,fagirku“? U feznika nechte umlit pal
kila libové veptové plece spolu s prorostlym bokem
a k tomu 35 dkg predniho hovéziho. V kastrole
rozpalte asi 25 dkg drobné pokrajeného prorostlého
uzeného boku nebo slaniny a na vypeceném tuku
osmazte do svétle zluté barvy dvé vétsi pokrajené
cibule. Pak kastrol odstavte, ptidejte k cibuli t¥i hrsti
strouhanky nebo dva nakrajené rohliky namocené
smetanou ¢i mlékem, opecené kosticky slaniny, stil
a Cerstvé umlety pep?, majoranku a prolisovany
Cesnek podle chuti, nejméné 5 strouzka. Pridejte
mleté maso, 2 cela vejce a 2 1Zice $krobové moud-
ky Maizeny. Zalijte trochou smetany nebo mléka
arukama poctivé prohnétte. Peka¢ vyttete sidlem,
navrstvéte smés masa a na ni husté narovnejte
nozicky tenkych parka. Prikryjte je dalsi vrstvou
mletého masa a uhladte namocéenou rukou. Maso
by nemélo sahat az k povrchu, vypékajici tuk by
mohl pretékat. Povrch pottete rozslehanym bilkem,
tupou stranou noze naznacte m¥izkovani a oz-
dobte prouzky prorostlé slaniny. Nékde k parkaim
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ptidavaji jesté vafend oloupand vejce. Dejte upéct
do ¢ervenohnédé barvy. Po vychladnuti krajejte
porci bude mozaika kolec¢ek parkd, poptipadé
ivajicek.

Bozi milosti

Starobylé pecivo, kdysi velmi oblibené pti viech
slavnostnich chvilich. Nesmélo chybét ani na ma-
sopustnim jidelni¢ku, v némz ptevazovala tu¢nd
jidla, a ptedevsim peclivo vysmazované na oleji.
I v dobach minulych se smaZilo na oleji, ktery se po
Véanocich zacal lisovat neboli ,tla¢it” z olejnatych
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