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Str. 133

Vanocni rybi polévka

Ocisténé rybi hlavy, jikry, mlici, pfipadné kousky rybiho masa, stl, maslo, mrkev, petrzel,
celer, hrach, hladka mouka na jisku

Ocisténé rybi hlavy, jikry, mli¢i a kousky rybiho masa zalijeme vodou, osolime a kratce
povarime, aZ je maso mékké. Na masle orestujeme jemné nastrouhanou kofenovou zeleninu.
V dal$im hrnci vafime domékka hrach.

Do hotového rybiho vyvaru pfiddme orestovanou zeleninu a uvareny hrach. Z masla udélame
jisku a polévku zahustime. Pfidame obrané rybi maso. Dochutime dle libosti polévkovym
kofenim. Hotovou polévku podavame s krutonky nebo osmazenou zemli.

Str. 132

Stédrovecerni hrachova polévka s domacimi nudlemi

Hrach, maslo, mrkev, hladkd mouka, stl, domaci nudle

Hrach uvafime, pfiddme na masle osmazenou mrkev, kterou zasypeme moukou a udélame
jako jisku do polévky. Dochutime soli a nakonec pfidame domaci nudle. A kratce povafrime.

Str. 155-158

Viliové macky — vanoéni pernikové omacky

Vanocéni ¢erna macka
(asi 3I)

250 g masla, 4 Izice mouky, 4 lzice povidel, 4 |zice cukru, 2 |Zice kakaa, 2 | studené vody,
Spetka soli, 3 mrkve, 1 vétsi pastinak, ¥ celeru

Z 1 kostky masla a 4 Izic mouky udélame svétlou jisku, pfiddme 4 lzice povidel, 4 |Zice cukru,
2 lzice kakaa, 2 | studené vody, Spetku soli. VSe dobfe rozmichame, nasypeme nakrajené
loupané mandle, liskové a vlasské ofechy, hrozinky a varime na mirném ohni, az hrozinky
srovnaji své skréené pusinky a nabydou oblych tvar(. Mezitim uvafime domékka 3 vétsi mrkve,



1 vétsi pastindk a % mensiho celeru, pak rozmixujeme a pfiddvame do macky — podle
aromaticnosti zeleniny a samozfejmé podle gusta. Nakonec zahustime strouhanym pernikem,
dosladime a dochutime citronovou klrou.

Viliova macka farni kucharky z Hati

1l vody, Spetka soli, vanilkovy cukru, 150 g povidel, 200 g nastrouhaného perniku, 100 g
rozinek, 50 g strouhanych mandli, ofech(l, mleta skofice, trocha badyanu, dle potieby a chuti
cukr popf. citronova Stava.

Na mirném ohni michdme povidla se strouhanym pernikem do husté kaSe, postupné
pridavame zbylé ingredience.

Vanocni pernikova macka

Kofenova zelenina (celer, mrkev, petrzZel, pastindk) dva kusy perniku na strouhdni (namocit
ve vodé), maslo na jisku, hladka mouka na jeji zahusténi, nadrobno nakrdjené orechy (liskové
nebo vlasské), mandle nasekané na lupinky, citrén, cukr, trochu rumu

Kofenovou zeleninu uvafime — vyvar slijeme do perniku, pfipravime svétlou jisku, zahustime ji
pernik a povafime. Ochutime cukrem, citronovou $tavou, rumem a pfidame ofechy, mandle
a omyté rozinky.

Uvarenou zeleninu mGzZeme pouzit k ptipravé stédrovecerniho bramborového salatu.

Stédrovederni omacka Simlena

30 g masla, 40 g hladké mouky, 300 g povidel, 200 g strouhaného perniku, cukr, skofice,
suSené Svestky, mandle, orfechy, rozinky, Spetka soli, trochu rumu

Z masla a mouky se pripravi svétla jiska. Zfedime ji vodou, ve které jsme rozmichali strouhany
pernik a vSe dobé povafime, priddme povidla, mandle, ofechy, rozinky, Svestky, mizeme
pridat IZici citronové $tavy, sl, skofici. Dochutime podle chuti cukrem, povafime. Do hotové
omacky primichdme pro dospélé trochu rumu. Poddva se svanockou, ale i s knedliky —
haleckami.

Studena povidlova omacka.

Povidla cca 3 lzZice, % | mléka, 100g cukru

Ze tfi IZic povidel, cukru a mléka vySlehame studenou povidlovou omacku, mizeme pridat
trosku citronové stavy podle chuti. Do této omacky se namacdely knedliky.



Vanochni ¢erna macka

Mrkev, petriel, nové koreni, cely pepf, hiebicek

Zasmazka: 250 g masla, 200 g cca 400 g uvarenych rozinek, 450 g strouhaného perniku, 500 g
vlasskych ofechd, 500 g povidel, 500 g krupicového cukru, skoftice, 1 | bilého vina, % | rumu

Na hrubém struhadle nastrouhame syrovou mrkev a petrzel, osolime a pfiddme nové koreni,
cely pepf a hiebicek. VSechno uvafime domékka a prepasirujeme nebo rozmixujeme. Takto
vznikne zaklad, ktery musi z(stat horky, a do néj nasledné priddvame nasledujici: zasmazku
z masla a mouky, uvarené rozinky, nastrouhany pernik, nastrouhané vlasské orechy, povidla,
krupicovy cukr, skofici dle chuti, vino a rum

Str. 159

Frgalky nebo Papucky

Prajzska vanoc¢ni specialita, ktera se po Stédré vecefi prikusovala k ,¢ernej macce”

Z vykynutého tésta nakrajime kousky o vaze asi 40 g. Tvarujeme bochanky, které po vykynuti
potfeme vejcem rozSlehanym s mlékem a peceme. Pfed poddvanim naskladame potiebné
mnozstvi do pekace, polijeme vaficim mlékem a chvili nechdme mléko vsaknout. Pak
rozloZzime na mdslem vymazanych plech, pokapeme rozpusténym mdslem a dame na chvili
zapéci do trouby. V nékterych rodinach se k maslu priddval jesté med a nastrouhany pernik.



