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Vybrané recepty pokrm( z obdobi sklizné obili a ovoce.
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Simlena nebo Sivulena

150 g povidel, cca % litru mléka, mame-li radi sladsi, trochu cukru

Mléko rozmichame s povidly, aby vznikla hustd, studena omacka. Tou se preliji kynuté kulaté
knedliky.

Str. 122

Dusené cibulové zeli s jablky

(4 porce)

500 g cibule (vétsich kust), 100 g sladkych jablek, 20 g masla, sl, citronova stava, 5 dcl
bilého pfirodniho vina

Oloupanou cibuli nakrajime na kolecka nebo platky a ddme dusit na rozpusténé maslo. Cibuli
dusime jen kratce, takzvané dosklovita. Pfed dohotovenim mirné osolime a pfidame na platky
nakrajena oloupana jablka. Dochutime citronovou $tavou, bilym vinem a Spetkou cukru. Cukr
pridavame pouze, jsou-li jablka kyselejsi chuti. Tato Uprava cibulového zeli je technologicky
velmi rychl3 ale tepelné nesmi pfesahnout 5 minut. Jinak bychom uvafili cibulovou kasi.



V zahradé, na sadé
Radim Lokoc a kol.

Sdruzeni obci Hlucinska 2015

Vybrané recepty pokrmi z obdobi sklizné obili a ovoce.
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Bryja

Pfipravuje se z hrusek — v 1été z Cerstvych, v zimé ze suSenych. Plody se oberou od musek a
stopek, opafi se vodou a daji se vafrit. Uvarené hrusky se scedi, nakraji se na drobno a vlozi se
zpét do uvarené vody. Nechaji se vafit. Udéla se zadélka ze smetany a mouky a vmicha se k
hruskam. Casto se priddvala i susend jablka a nékdy i slivy.

Ve vzpominkach Frantiska Myslivce (2013: 112) se docteme, Ze zvlastni pochoutkou byla bryja,
Vv niz se povafily teleci nebo jehnéci nozicky a maso se pak najemno nakrajelo a pridalo béhem
pfipravy. Pokrm se jedl na obéd s hale¢ckami, méné Casto s bramborami nebo chlebem.

TreSnova polévka

(Kirschensuppe)

Z 1 vejce a ¥ hrnku polohrubé mouky si pfipravime tésto, které mirné osolime. Do 1 kg vaficich
tresni nebo visSni pomalu zavarujeme z pfipraveného tésta malé nocky. VSe uvatime, osladime
dle chuti, ochutime troskou skofice a nechame vychladnout. Podava se jako ovocna polévka v
|été za studena. (recept zaznamenala Eva Peterkova)



