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Pro¢ ,Euroindianska“?

Zijeme v Evropé a nemame stejné potraviny, jako méli indidni,
ale pfesto se pokouSime vafrit v typi ze surovin,
bez polotovarli a bez vydobytk(i moderni kuchyné.
Struhadlo, mlynek na maso, cednik a podobné vynalezy
miizeme klidné nechat doma.

K vareni budeme potfebovat 2 kotliky, panev, hrnicek, IZici, niz a misky.



Kufeci stehna v zeleniné

4 kufeci stehna, 200 g mladé mrkve,
1/2 kvétaku, 100 g rajcat, 100 g petrZe-
le a celeru, snitka febficku, libecku
a bazalky, 1 vrchovaté IZice petrZelky, s(l

Z oCisténych stehen odstrai tucné
Casti. Zeleninu nakréajej na kosticky,
rajata na osminky. Tuk z kufete
vyS8kvar. Na tomto tuku osmahni stehna
a dej je stranou. Pak osmahni zeleninu
a vrat do kotliku maso. Podlij vodou
a dus se snitkami bylin domékka.
Byliny vyjmi, pokrm osol a Stavu
vydus. Posyp petrZelkou a podavej s ryZi.

Mfenned

1 kute, sdl, 1/2 IZicky kurkumy,
3 strouzky Gesneku, 1 IZiCka sladké
papriky, 1/2 IZicky palivé papriky, 1 cibule,
1/2 IZiCky koriandru, 1/2 IZiCky drceného
kminu, 1 IZicka zazvoru, 10 IZic masla,
100 g kufecich jater, 6 vajec

OciSténé kufe potfi smési soli,
kurkumy, Cesneku, papriky a vody.
Kufe dej do kotliku, pfidej drobné
nakrajenou cibuli, tluceny Kkoriandr,
kmin, zazvor, 3 lzice mdsla, zalij vafici
vodou a dus do mékka. Pak kufe vyjmi,
do Stavy pfidej rozetfend jatra a nech
zhoustnout. V pénvi rozpust mdslo
a kufe v ném do zlatova opec ze vSech
stran. Kufe namocime v rozSlehaném
vejci se soli a znovu opeC ze vSech
stran. To opakuj dokud nespotfebuje$
vSechna vejce. Naporcované kufe s vajec-
nym obalem poddavej s ryZi a omackou.

RYBY A PODOBNA HAVET

Kapr v pare

Podkovy masa z dvoukilového kapra
Siroké 5 cm, 1 a 1/2 IZicky zdzvoru,
1/2 1Zicky mletého kminu, 1 IZicka kopru,
1 a 1/2 IZiCky soli, pfipadné porek

PFiprav si jamu s horkymi kameny
uréenou k vafeni v pare. Maso rozloZ
na misku nebo koSicek z travy vystlany
listim, posyp kofenim a dej na hodinu
varit v pafe. Podavej s plackami nebo
bramborem.

Za tuhle bdjecnou kucharku vdécime
Tiwahewin - diky.

Uvedené recepty se fidi témito pravi-
dly: méfeni surovin na hrnicky, IZice
hrsti apod., Zadné polotovary, snadné
vareni v typi, k jidlu nepotfebujeme pfi-
bor, notoricky znamé recepty ¢eské ku-
chyné mdZeme vynechat. Kucharku
mdZeme postupné rozSifovat. Své obli-
bené recepty posilejte spravci stranek.

Vazeni a méreni
Polévky
Placky
KaSe
Zelenina
Maso
Hovézi, skopové
Veprové
Driibez
Ryby a podobna havét

VAZENI A MERENI

Potravina LZicka Lzice  Lzice
(rovnd ) (rovnd) (vrchovata)

hladkda mouka 4g¢g 109 25¢

sl 79 20¢
cukr 5¢ 129 229¢
ryze 129 22¢

méslo, tuk 590 15¢ 30¢g

POLEVKY

Bylinkova polévka

3 hrsti bylinek (napfiklad mladé listky
kopfivy, sedmikrasky, pampeliSky,
popence, jitrocele), 1 vrchovatd Izice
tuku, 1 vrchovata IZice hladké mouky,
2 hrsti ryze, sil, petrZelka

Z mouky a tuku udélej svétlou jiSku,
zalij vodou, pfidej ryZi a nech vafit.
KdyzZ ryZe zaginda méknout, pfisyp jemné
nasekané bylinky a povar jeSté 5 minut.
Polévku osol a dochut petrZelkou.

Drstkova polévka z hub

3 —4 hrsti na platky nakrajenych Cer-
stvych hub, 4 vrchovaté IZice drobné
nakrdjeného celeru a petrzele, 1 mala
cibule, 1 vrchovata Izice tuku, 2 IZice
ovesnych vloCek, 1 vrchovatd IZice
hladké mouky, 1 - 2 IZicky sladké
papriky, 1/2 Izicky majoranky, 2 strouzky
¢esneku, Spetka mletého korene libecku,
stil, 1 IZice petrzelky

V kotliku osmahni zeleninu, viocky,
kofeni a houby. Osol, zalij vodou, pfide;
nahrubo nakrdjenou cibuli a pfived
k varu. Polévku zahusti moukou a var
jesté pl hodiny. Nakonec vmichej utfeny
Cesnek a posyp petrzelkou.



Fazolova polévka

1 hrnek fazoli, 1 velka cibule, 100 g
mrkve, 2 listy celeru, 1 paprika, 1 vrcho-
vata IZice tuku, 1 - 2 IZicky sladké papriky,
1 IZice petrzelky, 1/2 1zicky dobromysli, sl

Pfes noc namocené fazole uvaf
domékka, ale tak, aby nebyly rozvare-
né. Pfidej nadrobno nakrdjenou cibuli
a zeleninu a kofeni a vSe uvar domékka.
ZvIa8t osmahni papriku a zavar ji do
polévky. Dochut petrZelkou a soli.

Ohnivy hrnec

3 cibule, 4 strouzky ¢esneku, 2 vrcho-
vaté IZice tuku, 500 g cukety, 200 g
zelené papriky, 300 g rajcat, 1/2 hrnku
kukuficné krupice, 1 IZicka sladké a 1 IZiCka
pélivé papriky, Spetka pepre, sdl, 1 IZice
petrZelky

Drobné nakrajenou cibulku a ¢esnek
osmahni na tuku, pfidej na kostiCky
nakrdjenou zeleninu a kratce osmahni.
Zasyp paprikou a krupici, zamichej
a zalij vodou. Vaf, dokud neni zelenina
mirné mékka. Dochut soli, pepfem
a petrZelkou. Podavej s plackami.

PampeliSkova polévka

400 g kofend pampeliSky (od fijna
do duben, jinak jsou hofké), srdicka
z nékolika pampelidek (na jafe), sekana
petrZelovd nat, 2 IZice tuku, 2 vrchovaté
IZice polohrubé mouky, siil, svitek
z vajicka a mouky

Koreny oGisti a nakrajej na koleCka,
oCiSténa srdicka nakrajej nadrobno.
Koreny osmahni na tuku, zapra$ moukou,
jeSté chvilku smaz, zalij vodou, pfived

k varu, pfidej listky a vafime 15 minut.
Dochut soli a pertZzelkou a podavej se
svitkem.

Spenatova polévka

1 kg Spenatovych listl, 1 mald cibule,
4 strouzky Cesneku, 1 vrchovata IZice
tuku, 1 vrchovata IZice hladké mouky,
sil, 1 vrchovata IZice petrzelky

Na tuku osmahni nadrobno nakréajenou
cibulku a esnek, pridej mouku a zasmaz.

Zalij studenou vodou, osol a pfived

k varu. VloZ drobné nakrdjené listy Spe-
natu a vai domékka. Do polévky miize§
zavafit noky. Na zavér dochut petrZel-
kou.

Zimni polévka

1/2 hrnku hrachu, 1/2 hrnku CocCky,
1 vrchovata IZice fazoli, 2 cibule,
5 strouzkd c¢esneku, 2 malé mrkve,
1/4 celeru, stl, 2 vrchovaté IZice tuku,
1 IZicka majoranky, 3 vrchovaté lZice
polohrubé mouky, 150 g hovéziho masa

LuSténiny namo¢ den predem, zele-
ninu a maso nakrdjej na kosticky, ces-
nek utfi se soli. Do kotliku s vodou dej
vafit luSténiny, maso a zeleninu.
Zahusti tmavou jiSkou. Pfed dovafenim
ochut Cesnekem, soli a majorankou.
Pak uz jen kréatce povar.

MASO - DRUBEZ, KRALICI

DuSené kuie s dyni

1 velké kufe rozdélené na 8 dill
a stazené, tuk, 1 velkd cibule, 2 kusy
skofice, 1 IZiCka soli, pepf, 1 strouzek
cesneku, 1/2 kg sladkych nebo obydej-
nych brambor, 1/2 kg dyné nebo tykve,
2 hrnky drlbeziho vyvaru, 150 g suSe-
nych Svestek, petrzelka

Na rozpaleném tuku osmahni kousky
kufete, pfidej nakoleCka nakrdjenou
cibuli, skofici a smaz asi 10 minut.
Osol, opepfi, pfidej utieny Cesnek, na
kostiCky nakrdjené brambory a dyni,
prilij vyvar a vaf domékka. Pridej Svestky
a nech dojit. Vyjmi skofici a dozdob
petrZelkou.

Kralik v kukufici

1 krali¢i zadek, 400 g kukufice, 200
g hrasku, 1 pérek, 100 g mrkve, 2 vrcho-
vaté IZice tuku, 1-2 IZice paZitky, sl

Maso nakrdjej na kousky, naklepe;j,
osol, kratce osmahni, podlij vodou
a podus do polomékka. Pfidej na
kolecka nakrajenou mrkev a porek
a dus jeSté 15 minut. Osol, pfidej
hraSek a kukufici a dodus domékka.
Posyp pazitkou a podavej s plackami.

Kralik v zeleniné

1 krali¢i zadek, 200 g petrzele, 100 ¢
mrkve, 200 g fazolek, 4 velké listy sala-
tovych rostlin, 1 vrchovata IZice tuku,
1 vrchovata IZice hladké mouky, snitka
libe€ku, 2 Izice petrZelky, sl

Maso nakrajej na kostky, naklep, osol,
kratce osmahni a dej stranou. Pak
osmahni na kosticky nakrajenou zeleninu,
pfidej maso, podlij horkou vodou, pfidej
libeCek a dus domékka. Zahusti moukou
a kratce dodus. Dochut soli a posyp petr-
Zelkou. Podavej s ryZi nebo plackami.

Kralik nebo krita s houbami

600 g kritiho nebo kraliciho masa
bez kosti nebo jejich smés, 2 vrchovaté
IZice tuku, 2 Izicky sladké papriky,
2 velké cibule, 100 g Cerstvych hub,
1 kg brambor, 1 vrchovata Izice hladké
mouky, sil, 1 vrchovata IZice petrZelky

Maso nakrajej na kousky, naklep, osol,
osmahni a dej stranou. Gibulku osmahni
dosklovata, pfidej maso, nakrajené houby
a brambory, vmichej papriku, podlij horkou
vodou a dus domékka. Zahusti moukou
a kratce povar. Podavej zdobené petrZelkou.

Kure v ryzi

1 velké kufe rozdélené na 8 dill
a stazené, 4 rajcata, 100 g hrasku,
100 g kukurice, 1 velka cibule, 6 strouzk(
¢esneku, 2 mrkve, 2 petrZele, 1 IZicka
kari, 1 IzZicka kurkumy, Spetka pepre,
sill, 3 vrchovaté Izice tuku, 2 hrnky ryZe

Maso osmahni v kotli dozlatova a odloz
na misku. Do kotle nasyp drobné nakra-
jenou mrkev, petrzel, cibuli a Gesnek,
kratce osmahni a podlij vodou. Pridej
ryZi a kofeni a pfived k varu. Pak vloz do
kotle maso a smés dus tak dlouho, aby
byla ryZe témér mékkd a voda témeér
vyduSend. PFidej kukufici, hraSek a na
osminky nakrédjend rajCata. Zmiche;j
a sundej kotlik z ohné a nech dojit.



MASO - HOVEZI, SKOPOVE

Kdra

1 kg skopové plece, 100 g masla,
4 a 3 cibule, 300 g mandli, mlety pepf,
Spetka Safranu nebo 2 IZiCky kurkumy,
sdl, 2 - 3 hrnky ryZe, petrZelka, nat
koriandru

Maso nakrdjej na kousky, ope€ na
masle, pfidej pepf, na koleCka nakrdjenou
cibuli, sekané mandle a znovu opec.
Zalij vafrici vodou, pridej $afran, sl
a podus asi hodinu. Pfidej ryZi a vodu
a nech vafit, dokud nezmékne. Dochut
sekanou petrzelkou, koriandrem
a drobné sekanou cibuli.

Zapeceny kotlik

8 jehnécich kotlet (asi po 100 g),
5 velkych cibuli, 4 velké mrkve, 4 hrnky
drlibéZiho vyvaru, 1 kg brambor, s,
pepf, tuk

Cibuli, mrkev a brambory nakréjej na
kole¢ka. Do vymazaného kotliku vloZ
4 kotlety, na né navrstvi polovinu cibule
a mrkve, osol, opepfi, pfidej zbyvajici
kotlety, cibuli a mrkev, 0sol, opepfi
a zalij vyvarem. Navrch rozloZ na platky
nakrajené brambory. Kotlik zakryj listy
podbélu nebo lopuchu a panvickou
a 3 hodiny pec¢ v popelu nebo v zemi.

MASO - VEPROVE

Kedlubny s masem

4 vepfové nebo hovézi platky, 1 kg
kedluben, 1 cibule, 4 strouzky ¢esneku,
2 IZicky papriky, 1/2 1Zicky zazvoru, sill,
3 IZice tuku

Maso naklepej polinkem, nakrajej na
kostky, okofefi paprikou a dej dusit.
Cibuli s Cesnekem nakrdjej nadrobno
a ve druhém kotliku osmahni dosklovata.
Pfidej na kostiCky nakrajené kedlubny,
zazvor a sll, podlij a dus domékka.
KdyZ je oboji hotové, vSe dlikladné
promichej a podavej bud samotné nebo
S bramborem.

Veprové s kukufiénymi zrny

1,25 kg kukufice, 0,75 kg vepfového
plecka nebo kyty, plnd hrst vlaSskych
ofechli, 3 vejce, 3 IZice tuku, sil, Ize
zpestfit hraSkem a mrkvi

VepFové maso nakrdjej na kosticky,
smichej s vajiCkem a osmaz na panvi.
Kukufiénd zrna ohfej v kotliku, ochut
vodou ze spafenych ofechovych slupek,
pfidej oloupané ofechy a vareny hrasek
s mrkvi. Maso nasyp na kukufici v miskéch.

PLACKY

Kukuficné placky

1a1/2 hrnku hladké pSeniéné mouky,
1 hrnek kukuficné mouky, 1 hrnek vody,
1 IZicka soli, tuk

Mouku smichej se soli a 1 IZici tuku.
Potom za neustdlého hnéteni priléve;
opatrné vodu, aZ se vytvofi hladké tésto,
které pfikryté necha$ hodinu odstat.
Tésto rozdél na kousky velikosti Svestky,
kazdy kousek vloZz mezi dva listy
(lopuch, podbél) a vylisuj placku. Pec¢
na panvi do zlatova.

RyZové placicky
1 hrnek ryze, sill, 1 vejce, 3 vrchovaté
IZice hladké mouky

Ryzi uvaf ve slané vodé, slij pfeby-
teCnou vodu a nech vychladnout. Do
vychladlé ryZze pridej vejce a mouku,
zamichej a vytvor tésto husté asi jako
na brambordky. Vytvor IZici na pénvi
malé placi¢ky a osmaz je po obou stra-
nach. Poddvej s ¢imkoli, tfeba s Cer-
stvou zeleninou nebo s medem.

Tortila

1 hrnek hladké mouky, 1 hrnek
kukuficné mouky, sil, 1 |Zice sadla,
olej, 1-2 vajicka, voda

Mouku, s, vajicka a zahraté sadlo
smichej, dle potfeby pfidej vodu a olej
a vypracuj tuzSi tésto. Nech odlezet,
pak vytvof placky a ope¢ na panvi.

KASE

Kukuficna kase

1 hrnek kukufiéné krupice, sil,
7 hrnk( vody

Kukufi¢nou krupici zalij studenou
vodou a nech alespoil chvili stat. Pak
vodu osol a za stalého michani var az
do zhoustnuti. Cast vody mizes nahradit
mlékem, ale to pfilij aZ ke konci, aby se
nepfipalilo. Dochuceni milZe byt sladké
i slané.

Pohankova kase

1 hrnek pohanky, 5 hrnkd vody,
$petka soli

Syrovou nebo nasucho prazenou
pohanku zalij studenou vodou, osol
a vaf aZ do rozvareni.




ZELENINOVA JIDLA

Cotka se zeleninou

250 g Cocky, 1 IZice tuku nebo mésla,
stil, 400 g zeleniny v nékteré z téchto
kombinaci: cibule-celer, cibule-mrkev,
cibule-rajce, cibule-rajce-dyné

Cotku namot na 2 hodiny do studené
vody. Na dno kotle navrstvi na kolecka
nakrajenou cibuli, pak nakrajenou zeleninu
a pfidej tuk nebo mdslo. Na zeleninu dej
¢ocku, zalij vodou, aby byla ocka pono-
fena a podus domékka. Béhem duSeni
opatrné podlévej, ale nemichej. Osol
a zamichej aZ pred podavanim.

Fazole s rajcaty

1/4 kg fazoli, 6 rajcat, 3 strouzky
¢esneku, 3 cibule, petrZelka, nat kori-
andru, stl, 1 IZicka kminu

Nabobtnalé fazole povarf, pfidej na
platky nakrajeny Cesnek a cibuli, seka-
nou petrzelku a koriandr, osol a podus
domékka. PFidej kmin, na kostky
nakrajena oloupand rajcata a promichej.

Kapusta s bramborami na kari

100 g listd z kapusty, 500 g bram-
bor, 2 vrchovaté IZice tuku, 1/2 IZiCky
kari, 1/4 |Zicky kminu, sil

Listy nakrdjej na tenké prouzky
a osmahni na tuku, podlij trochou
vody a podus 10 minut. Pak pfidej na
kostiCky nakrdjené brambory, podlij
a podus jeSté 15 minut. Pfidej kari,
kmin a sil a zamiche;j.

Kitri

150 g Cocky, 300 g ryZze Natural, 200 g
oloupanych rajcat, 1 vrchovata IZice tuku,
4 strouzky éesneku, 1/2 1Zicky kari, s(l

Cocku a ryzi namo¢ na 2 hodiny do
studené vody. V kotli osmahni nakrajeny
¢esnek a rajCata, pfidej ryZi s CoCkou
a dvojndsobny objem vody. Uvar domékka,
pfimichej kari a s(il a nech dojit.

Krokety

3/4 kg brambor, 1/4 1Zi¢ky soli, pepf,
500 g zeleninové smési (mrkev, hrasek,
kukufice, klicky, kvétak, kedlubna atp.),
2 vejce, 1 hrnek hrubé mouky, tuk na
smazeni

Brambory uvafr ve slupce a rozmacke;j,
smichej s drobné nakrajenou a uvarenou
zeleninou, pridej stil, pepf a trochu mouky
a vytvor kulicky, které obaliS rozSlehanym
vajiCkem a moukou a usmazis
dozlatova. Podavej s Cerstvym zeleninovym
salatem nebo pecenym masem.

Mexicka fazolada

500 g fazoli, 1 velka cibule, 500 g
loupanych rajcat, 250 g zeli, 2 vrchovaté
IZice tuku, 10 strouzkil cesneku, Spetka
pepfe, 1 bobkovy list, 1/2 IZiCky kminu,
Spetka dobromysli, 1 vrchovata IZice
petrZelky, sl

Fazole namo€ pres noc a pak proplachni.
V kotli osmahni na platky nakrdjeny
cesnek a cibuli, pidej fazole a nakrajema
rajéata, zalij dvojndsobnym objemem
vody a uvar domékka. Nakrdjené zeli a kofeni
pridej asi 15 minut pfed dovafenim.
Nakonec 0sol a posyp petrzelkou.

Mrkev s pérkem

1/2 kg mrkve, 1/2 kg p6rku, 1/2 kg
brambor, 1 vrchovata IZice masla, 1/2
IZicky kminu, 1 vrchovata IZice petrZelky,
¢esnek, sl

Mrkev a pdrek nakrdjej na kolecka,
brambory na kosti¢ky. Ve dej do kotliku,
pfidej kmin, Spetku soli, zalij vodou
a var na mirném ohni hodné domékka,
aZ se brambory rozpadaji. Pfidej maslo,
sekanou petrZelku, Gesnek a promiche;j.

Palatinky se Spenatem

0,6 kg hladké mouky, stl, 4 vejce,
1 I'mléka, 10 IZic tuku, 1 kotlik mladych
kopfivovych listl, 2 cibule, 4 strouzky
¢esneku, stl, pripadné 1 vejce a kousek
uzeného masa (i suseného)

Do osolené mouky nalij v miléce
rozkvrdlana vajicka. Dobfe promichej
a postupné prilévej mléko, az vznikne
fidké tésto. Na panvi usmazené tenké
palaCinky pak namaz Spenatem z kopfiv:
kopfivové listy spaf vafici vodou, aby
nepdlily, vodu slij a listy naseke;j
nadrobno. Potom je podus v osolené
vodé domékka. Pro vylepSeni chuti
pfidej drobné nakrajenou cibuli, utfeny
Cesnek, drobné nakrajené uvarené maso
a nakonec vmichej do Spenatu vajicko.

Pastinakové placicky

1/4 kg pastindku, 1/4 kg brambor,
1 vejce, 2 vrchovaté IZice krupice,
1 mald cibule, petrZelka, hrst krupice
na obaleni, tuk, sl

Pastindk jemné nakrajej, smichej
s vafenymi Stouchanymi brambory,

krupici a vejcem, pfidej cibulku a petr-
Zelku, osol, dobfe rozmichej a nech
odleZet. Pak vytvor malé placicky obalené
krupici a usmaz. Pastindk m(ize$ nahradit
jinou zeleninou, tfeba mrkvi a petrZeli.

RyZe s fazolemi a kapustou

2 Izice tuku, 1 velka cibule, 1 zelena
paprika, 6 az 8 Zampiond, 3 strouzky
cesneku, 1 hrnek ryZe, 500 g rajcat,
3 hrnky zeleninového vyvaru (neni nutny),
1 IzZicka majoranky, sil, pepf, 200 g
kapusty nebo $penatu, 200 g hrasku,
450 g vafenych Cervenych fazoli

Na rozpaleném tuku osmahni cibulku,
utfeny Cesnek, nakrajenou papriku
a houby, podlij a dus domékka. Pfide;
ryZi, oloupand a nakrdjend rajcata,
nakrajené listy kapusty, vyvar, majo-
ranku, pepf a sil a var 10 minut. Pridej
fazole a hraSek a podus domékka.

Vodnice s hrambory

1 kg brambor, 1 kg vodnic, 3 cibule,
petrZelka, nat koriandru, 3 strouzky
¢esneku, 1/2 IZicky palivé papriky, olej, sl

Ve slupce varené, oloupané, na platky
nakrajené brambory smichej s na platky
nakrajenou a spafenou vodnici, na platky
nakrdjenou syrovou cibuli, sekanou
petrzelkou, koriandrem, drcenym Ces-
nekem, paprikou, olejem a soli.
Poddvej horké nebo studené.



