Recepty z Hlucinska — Velikonoce

Kucharka z Hlucinska
Katefina Korchanova, Eva Peterkova

Muzeum Hlucinska 2025.
Vybrané recepty pokrmi z obdobi Velikonoc.
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Postni polévka

0,5 I mléka, 0,5 | vody, 1 vejce, Spetka soli, trochu hladké mouky, trochu masla

Mléko s vodou privedeme do varu a mezitim si udéldme z vejce, hladké mouky a masla
nelepivé tésto, skoro jako na drobenku. Za stdlého michani nasypeme do vaficiho mléka
s vodou. Nakonec pfridame jesté kousek masla.
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Velikonoéni beranek (ze staré kucharky)

120 g masla, 120 g cukru, 4 Zloutky, sul, citronova kdra, vanilka, 30 g drozdi, asi 1/3 | mléka,
500 g mouky, 40 g hrozinek, 40 g mandli, 30 g masla na formu, 30 g strouhané housky, 20 g
vanilkového cukru na posypani, hrozinky na ozdobu,

V mise si umichame maslo do pény, pak do ného pridame sul, cukr, Zloutky, citronovou kiru a
vanilku a znovu tfeme 20 minut. Do utfeného pridame kvasek, prosatou krupi¢ckovou mouku
a tolik vlazného mléka, aby bylo tésto stfedné tuhé. Pak pfiddme hrozinky a loupané, sekané
mandle, dobfe tésto vypracujeme a dame vykynouti. Kamennou nebo plechovou formu na
beranka vymazeme syrovym maslem, vysypeme strouhanou houskou, tésto do ni urovname
a dame jesté kynouti. Formu uzavieme a ddme s téstem péci do dobfe vyhraté trouby. Mezi
pecenim ji pozorné obratime, aby beranek byl vSude stejné Eerveny. Peceného berdnka
opatrné vyklopime, ddme na misu vkusné papirem vyzdobenou. O¢i mu udélame z hrozinek,
posypeme jej vanilkovym cukrem, kolem krku mu uvazeme pentlicku a ddame na stdl.
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Beranek velikonocni z piSkotového tésta (ze staré kuchairky)

Tésto: 250 g cukru, 5 Zloutkd, 2 vejce, stava a klira z % citronu, vanilka, 300 g krupi¢kové
mouky, 1 hotkd mandle, snih z 5 bilkd, 30 g masla a 30 g housky na vymazani a vysypani
formy, 2 hrozinky

Poleva: 1 bilek, 100 g cukru, 1 lZice citronové stavy

Prosaty cukr, vejce, Zloutky, tlu¢enou vanilku a strouhanou citronovou kliru tfeme v mise 30
minut. Poté pfiddme do utfeného tésta strouhanou hofkou mandli, citronovou $tavu, z bilkd
tuhy snih a prosatou krupickovou mouku. Formu na berdanka vymazeme syrovym maslem,
vysypeme strouhanou houskou, tésto do ni rozetfeme a upeceme je ve stredné horké troubé
do rGizova. Upeceného beranka pocukrujeme, nebo jej ozdobime tfenou citronovou polevou.

Str. 39

Jidase (recept ze staré kucharky)

3 — 4 celd vejce, hladkda mouka, mléko, kvasnice, maslo, cukr, stl, 3- 4 varené brambory
(nemusi byt)

Nechame vzejit kvasek. V mise utfeme maslo s cukrem, mlzZeme pfidat i 3 — 4 kusy
nastrouhanych varenych brambor, pfiddme vejce, mouku, kvasek. Zadélame tuzsi tésto, dobre
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které jesté nakrajime na mensi kousky. Ty nechdme opét kratce kynout. Potfeme vejcem,
posypeme kminem nebo makem a v troubé peceme do rliZova.

Podavaji se k vecefi na Zeleny Ctvrtek a Velky patek.

Str. 39
Bozi milosti

500 g mouky, 100 g cukru, 100 g ¢erstvého masla, citronova kiira, 6 — 8 Zloutkd, Spetka soli, 1
prasek do pediva, rum, visiiovka, trocha kysané smetany, olej na smazeni

Vsechny ingredience vypracujeme v tésto. Vyvalime a radylkem vykrajujeme prouzky, které
smazime po obou stranach v rozpaleném oleji do rlizova.
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Velikonocéni bochanek, mazanec (ze staré kucharky)

500 g hladké a krupi¢kové mouky, 150 g masla, stl, 100 g cukru, citronova kira, vanilka nebo
na Spicku noze muskatovy ofisek, 25 g drozdi, % | mléka, 3 — 4 Zloutky, 80 g hrozinek, 50 g
mandli, 1 vejce na potreni, 10 g mandli na posypani, 15 g masla na papir



Do prosaté krupi¢kové mouky rozsekdme maslo a ddme do misy, pridame sul, tlu¢eny cukr,
citronovou klru, utlu¢enou vanilku. Nacez ptilijeme vykynuty kvasek ptipraveny z drozdi, malo
cukru, mouky a ¢asti vlahé smetany, pak pfiddme ostatni vlahou smetanu, ve které jsme
umichali Zloutky a vypracujeme nejdfive v mise, pak na vale tuhé tésto jako na vanocku,
pridame ocisténé hrozinky, loupané sekané mandle. Tésto dame zpét do misy a prikryté ddme
kynouti na vlahé misto % hodiny. Z vykynutého udélame kulaty bochanek, poloZime jej na
pomastény papir na plech a ddme ho % hodiny kynouti, naceZ jej nahofe nafizneme. Poté jej
potfeme dvakrate vajickem jako vanocku, posypeme loupanymi mandlemi a peceme 1 hodinu
jako vanocku.
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Dobry plecovnik

Plecovnik ma nazev odvozeny od vepiové plece. Veprové plecko se udilo a na mnoha mistech
v nasem kraji se zapékalo do chleba na Velikonoce.

1,5 kg polohrubé mouky, trochu soli, jedno vaji¢ko a dva Zloutky, 300 g sadla, vzesly kvasek
(120 g drozdi, mléko, trochu cukru), 1/4] mléka

Vypracuje se hustsi tésto, které se necha na chvili kynout. Pak se rozetfe na hluboky pomastény
plech a na tésto se kladou kousky uzeného masa nebo klobdsy a zatlaci se do tésta. Povrch
potfeme maslem a nechdme jesté dobre vykynout. Nakonec upec¢eme do cervena.



