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Evropsky region
Dunaj-Vlitava

Evropsky region Dunaj - Vltava (ERDV) je trilateralni
pracovni spolecenstvi sedmi partnerskych region(
- Horniho Rakouska, dolnorakouského Mostvierte-
lu a Waldviertelu, Dolniho Bavorska se zemskym
okresem Altotting, Horni Falce, Plzeriského kraje,
JihoCeskeého kraje a Kraje Vysociny.

Jeho cilem je rozvoj spoluprace pro dobro obyvatelst-
va zijiciho na tomto uzemi, pro posileni regionu v kon-
kurenci region a pro realizaci evropské mysSlenky.

Po tfileté pfipravné fazi byla 30. Cervna 2012 zahaje-
na Cinnost Evropského regionu formou mezinarod-
niho pracovniho spolecenstvi.

~ Europaregion | Evropsky region
Donau Dunaj
' Moldau Vitava

Evropsky region
Dunaj-Vitava

6 miliéonu lidi na plose
60.000 km?

ve 3 statech s 2 jazyky v jednom
spoleéném regionu

Tak vari
Evropsky region
Dunaj-Vitava

Tradi¢ni kuchyné v sedmi partnerskych regionech
Evropského regionu Dunaj-Vltava ma mnoho
spole¢nych kofenll a v mnoha pfipadech se v re-
gionech ovliviiovala navzajem. V prubéhu déjin se
ale v kazdém regionu v pfipravé &i pfisadach vyvi-
nuly vlastni zvyklosti. Proto nabizi dnes Evropsky
region Dunaj-Vltava Cetné regionalni speciality.

Sestavili jsme pro Vas 28 tradi¢nich receptu, aby-
chom Vam pfedstavili kulinafskou rozmanitost Ev-
ropského regionu Dunaj-Vltava.

Pfejeme Vam mnoho radosti a dobrou chut!




DOLNIi BAVORSKO +
OKRES ALTOTTING

¥ : L
KlaSter Weltenburg blizko dunajského zlomu u Kelheimu
je se svym kostelem a nejstar$im klasternim pivovarem
svéta oblibenym vyletnim cilem.

Foto: Kloster Weltenburg / Tourismusverband Kelheim

110. 329 km? (Dolni Bavorsko) + 569,41 km?2 (AQ)
/1.192.543 (Dolni Bavorsko 2011) + 107.775 (AO
2011) obyvatel

Spravni sidlo: Landshut

Nejvétsi mésta: Straubing, Pasov, Deggendorf
Politika/sprava: Pfedseda krajského snému Man-
fred Holzlein / vladni pfedseda Heinz Grunwald
Ekonomika: automobilovy pramysl, chemicky
pramysl / HDP: 34.649 mil. Euro (2009) + 4.524
mil. Euro (AO 2009)

Turismus: Dolni Bavorsko: 11.584.428 noclehd,
2.758.123 prijezdl (2011); Altétting: 241.484
nocleh(, 111.592 pfijezdd (2011)
Pamétihodnosti: Historické ¢asti mést Landshut
a Pasov, hrad Burghauser Burg (nejdelSi hrad v
Evropé), Narodni park Bavorsky les

Kultura: Evropské tydny Pasov, Bluetone Strau-
bing, Kulturni les, Landshuter Hochzeit (historicka
slavnost, ktera se kona kazdé Ctyfi roky v 1été)
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PODMASLOVA
POLEVKA

2 | podmasli

4 velké brambory

zeleninovy vyvar dle potfeby

3 polévkové Izice Skrobové moucky

250 g Sunky nakrajené na vétsi kosticky
1 kadvova IZi¢ka masla

3 cibule

Oloupané brambory nakrajime na kosticky,
uvafime ve slané vodé nebo v zeleninovém
vyvaru a vodu z vafeni slijeme. Brambory
dale vafime s 1,5 | podmasli. Do zbylého pod-
masli zamichame Skrobovou mouckou a vse
pfidame do vaficiho podmasli s bramborami.
V8e nechame vafit dale na malém plameni a
dochutime soli. Potom oloupeme cibuli a na-
krajime na malé kosti¢ky. Sunku na masle os-
mahneme dokfupava, pfidame cibuli a rovnéz
osmahneme. Polévku pfed podavanim posype-
me osmahnutou Sunku s cibuli.




ROTTALSKA PECENE
S PIVNi KRUSTOU

1 kg vepfového bucku s kizi

1 lahev piva €i pSeni¢ného piva
500 ml vody

2 malé cibule nebo Salotky

sul

pepf

zeleninovy vyvar

brambory

mrkev

Vepfové maso osolime, opepfime a ze vSech
stran kratce prudce opeeme, nejdfive klzi.
Cibuli, brambory a mrkev nakrajime na vétsSi
kusy, pfidame do hrnce k masu a osmahneme
spole€¢né s masem.

Zalijeme zeleninovym vyvarem a pfilijeme po-
lovinu lahve piva.

Nechame péci v troubé 90 az 120 minut pfi 180
az 200 stupnich.

Peceni nékolikrat prelijeme pivem.

Na konci doby vafeni mizeme omacku zahus-
tit trochou mouky.

Jesté jednou dochutime soli a pepfem.

Pivo by mélo byt tmavé, protoze omacka

zustane relativné svétla. .

Ozdobime petrzelkou.

S

PICHELSTEINSKA
POLEVKA EINTOPF*

250 g smési brambory, mrkev, celer

cibule, bilé zeli a pérek

2 kofeny petrzele, 1 Cerveny paprikovy lusk
300 g hovéziho raminka,

libového jehnéc&iho masa a veprovych Fizka
3 lzice petrzele

1 I masového vyvaru

sul, pepf, majoranka

slunecnicovy olej na peceni

Zeleninu a maso omyjeme, oCistime a nakraji-
me na asi 2 cm dlouhé kostic¢ky.

Petrzel omyjeme a nakrajime na kosticky. Ze-
leninu (bez cibule) smichame dohromady.
Kosti¢ky masa osmahneme s cibuli na horkém
oleji. Poté vyjmeme maso a cibuli z hrnce, az
na jednu vrstvu.

Do velkého hrnce s pevné pfiléhajici poklici
klademe stfidavé vrstvy masa a zeleniny a
kazdou vrstvu osolime a okofenime pepfem a
majorankou.

Zalijeme hovézim vyvarem, na hrnec dame
poklici a v predehiaté troubé nechame 1,5
hod. dusit pfi 180 stupnich domékka. Na zavér
pfidame petrzelku.

Jako pfilohu podavame chléb.

.




200 g ovesnych vioCek

40 g tuku

40 g cukru

1 vejce

Ya |l mléka

750 g Cerstvych vypeckovanych visni

Ovesné vlozky s cukrem lehce osmahneme na
tuku. Poté jich polovinu dame do vymasténé
nakypové formy. Na né polozime oslazené
viSné a na viSné nasypeme zbytek vlocCek.
Vejce rozkvedlame s mlékem, nakyp prelijeme
smési a v3e poklademe vlo¢kami masla. V
pfedehfaté troubé peceme 30-45 minut.

DOLNI RAKOUSKO

Od mirnych kopecki na severu tzemi Waldviertel az k
alpskému svétu hor na jihu uzemi Mostviertel nabizeji tyto
dva regiony rozmanitou krajinu s radou Zivelnych vodnich
toku a ¢istymi rybniky. Dunaj spojuje geograficky severs-
ké, tiché, nedotknutelné uzemi Waldviertel a mirné, urod-
né, divoce romantické izemi Mostviertel.

Foto: Dolni Rakousko / Steve Haider

10.100 km? / 462.300 obyvatel

Hlavni mésto: St. Pdlten

Nejvétsi mésta: Amstetten, Waidhofen /Ybbs,
Zwettl, Horn

Politika: zemsky hejtman Erwin Proll
Ekonomika: Zelezarsky, ocelafsky a
dfevozpracujici pramysl, elektropramysl, stavebni
a vedlejsi stavebni primysl, zdravotnicka zafizeni,
turismus

HDP: 10.734 mil. Euro (2009)

Turismus: 2,1 mil. nocleh

Pamétihodnosti: Nadac¢ni klaster Melk,
zeleznice, zamky, hrady, klastery, Narodni park
Thayatal, Blockheide, Schallaburg

Kultura: Allegro Vivo - festival komorni hudby,
hudebni festival a hudebni Iéto Grafenegg
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MOSTOVA POLEVKA

100 g brambor

50 g mrkve

trochu pérku

50 g cibule

80 g Speku

1/2 | hruSkového mostu
1/2 | hovézi polévky
1/8 | sladké smetany
sul, pepf, byliny

30 g masla

Zeleninu ocCistime a nakrajime na malé kosticky.
Spek nakrajime na nudli¢ky a vée spoleéné os-
mahneme. Pfelijeme mostem a hovézi polév-
kou a asi 30 minut vafime na mirném stupni.
Polévku rozmixujeme. Pfilijeme sladkou sme-
tanu a jesSté jednou nechame prejit varem.
Pfidame maslo, ochutime soli a pepfem, oz-
dobime Slehackou, kostkami chleba, bylinami
a podavame.

VEPROVA PECENE
NA JABLKACH

2 kusy veprové panenky

2 cibule

3 polévkoveé Izice rajského protlaku
2 jablka

Ya | moStu

mouka, sul, pepf, esnek, maslo
kmin, petrzelka

Vepfovou svickovou (panenku) osolime,
opepfime a vetfeme do ni rozmackany ¢esnek.
Maso poté obalime v mouce, opeCeme v hor-
kém masle a uchovame v teple. Jemné pose-
kanou cibulku osmahneme ve §tavé z peceni,
pfidame kmin a nasekanou petrzelku. Vlozime
maso a prelijeme mostem. Pfidame rajsky
protlak a 30 minut peCeme v troubé pfi 180
stupnich. Kratce pfed dokon&enim pfidame ja-
blka nakrajena na Spalicky. Na zavér vyndame
peceni z trouby. Nakrajime ji na platky a Stavu
pfed podavanim dobfe promichame Slehaci
metlickou.




WALDVIERTELSKE
BRAMBOROVE KNEDLIKY

1 kg mouénych brambor

2 polévkove Izice pSenicné krupice
sul

trochu citronové stavy

Z 1 kg brambor uvafime 1/3, brambory oloupe-
me a prolisujeme.

Dalsi 2/3 brambor oloupeme a nastrouhame
najemno. S pomoci sita na brambory (nebo
utérky) vymackame prebytecnou vodu, kterou
postavime stranou.

Dale smichame vafené brambory se syrovymi,
pfidame trochu citronové stavy (aby brambory
rychle nez&ernaly), dale pfidame krupici a sul.
Soli neSetfime. Ve vodé vylisované z brambor
se mezitim usadil Skrob, ktery bez vody dame
zpét k bramboram.

Rychle prohnéteme tésto, vytvofime knedliky
a uvafime je ve vafici vodé. Po asi pll hodiné
jsou stfedné velké knedliky hotovy.

Pozor: Pouzivame syrové brambory a proto se
knedlik vafi o néco déle.

Je to vynikajici pfiloha k vepfové peceni, vy-
borné jsou plnéné Spekovou nadivkou nebo
masem.

Recept od pani Doris Schreiber
Waldschenke Schreiber
www.waldschenke-schreiber.at
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MOSTOVY PUDINK
(SOUFFLE)

4 vejce

14 dkg cukru krystal

10 dkg strouhanky

1 Spetka skofice

Y2 | mo&tu nebo jable¢né Stavy
1 citrénové kary

2-3 hrebicky

skofice

Z vajec oddélime bilky a z bilkl vySlehame
snih. Zloutky utfeme s cukrem a skofici do
pény. Potom stfidavé pfidavame strouhanku
a snih. Naplnime do vymazané a strouhankou
vysypané formy a peCeme asi 15 minut pfi 160
stupnich (v pfipadé formy na srnéi hibet nebo
babovku peteme 45 minut). Nakonec most
(jable€nou &tavu) pfivedeme k varu a svafime
jej s cukrem, skofici, hfebickem a citrénovou
kdrou a jesté teplym mostem prelijeme hotovy
snéhovy ,pudink® (soufflé). Inned podavame.




HORNI RAKOUSKO

Horni Rakousko nabizi krasné vyhlidky, zde pohled na Miihl-
viertel.

Hory a jezera, kopcovita krajina se Zulovymi ttvary na severu,
Ficni adoli a kopce v pfedhufi Alp — to vSe je zde seskupeno na
malém prostoru. Dnes stojime s iZasem nad mistem, kde Du-
naj vyhloubil Schlégensky meandr; zitra miZeme obdivovat
neuvéritelné Zulové utvary v oblasti Miihlviertelu, objevovat
posledni pralesy v pohorich narodniho parku Vdpencové Alpy
nebo idylicka horska jezera v Salzkammergut.

Foto: OO. Tourismus/Robl

11.979,91 km? /1.416.772 obyvatel (2012)

Hlavni mésto: Linec / Nejvétsi mésta: Wels, Steyr
Politika: zemsky hejtman Josef Plhringer
Ekonomika: ocel, plasty, ekologicka technika,
mechatronika, turismus

HDP: 47.666 mil. Euro (2012)

Turismus: 7.219.442 nocleh(, 2.545.996 pfijezdl
(2011/2012)

Pamétihodnosti: Linec (historicka ¢ast mésta, muzea),
oblast jezer, hrady, zamky, klastery, svétové kulturni
dédictvi Hallstatt-Dachstein/Salzkammergut
Kultura: Ars Electronica, Klangwolke (Multimedialni
pfedstaveni kombinujici hudbu, svételné a pyrotech-
nické efekty), divadelni festival mladeze Schaxpir,
Salzkammergut Svatec¢ni tydny Gmunden
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MUHLVIERTELSKA
SMETANOVA POLEVKA

S KOSTICKAMI CERNEHO
CHLEBA

250 ml vody a 250 ml hovézi polévky

2 kavoveé zi¢ky kminu

sul a pepf

250 ml smetany na Slehani

4 polévkové Izice mouky

jable¢ny ocet (nebo nakysly jable¢ny most)
125 ml sladké smetany ke Slehani nebo Creme-
fine

event. 1 varené vejce, nakrajené na kostky
trochu masla

kosti¢ky ¢erného chleba

pazitka

Vodu a polévku se soli a kminem pfivedeme k
varu, rozmichame smetanu s moukou, vmicha-
me do polévky, pfidame trochu jableéného octa
a dle chuti opepfime. Nechame vafit 1-2 mi-
nuty, ¢imz zmizi moucéna prichut, pfitom stale
metlickou michame. Pro zjemnéni pfimichame
Cremefine nebo smetanu, pfidame brambory na
kosticky (nemusi byt, ale vhodné pro zlepseni
chuti). Podavame posypané opeéenymi kost-
kami ¢erného chleba a pazitkou.

Recept pochazi z: Genussland 00
Kochen & Kiiche Spezial kvéten 2012
www.genussland.at
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SAUWALDSKA BRAM-
BOROVA POMAZANKA

moucéné brambory (Goldsegen, Freya)
kysana smetana

maslo

jemné nasekana cibulka (syrova)

sul, pepf, muskatovy ofiSek

trochu papriky

pazitka

Podusime brambory ve slupce, oloupeme je a
rozmackame, jesté teplé smichame s kysanou
smetanou a trochou masla (vét§i mnozstvi
mulzeme zpracovavat v mise pro michani s
hnétacem), pfidame cibuli a pazitku a ochuti-
me soli a pepfem. Paprikou mizeme barvu dle
libosti ménit od zluté po Cerveno-oranzovou.
Namazeme na chléb a mizeme ozdobit
pazitkou &i paprikou.

Recept od Eduarda Pamingera
Genussregion Sauwald-Erdapfel
www.genussland.at

PECENE
SPEKOVE KNEDLIKY

Pfisady do bramborového tésta:

200 g oloupanych, nakrajenych, uvafenych
mouc¢nych brambor

100 g netu€ného tvarohu

100 g hrubé mouky

35 g krupice

10 g masla

1 vejce

sUl, muskatovy ofiSek

Prisady do naplné Spekovych knedlik(:
200 g Speku na kosticky
1 mala cibule, pazitka

Spekova nadivka: Cibuli nakrajime na kostigky,
smichame s kostkami Speku a nasekanou pazitkou
a utvofime osm knedliku.

Varené, jeSt€¢ horké oloupané brambory
rozmackame a dame s tvarohem na pracovni des-
ku, pfidame sul, okofenime muskatovym ofiSkem,
pfidame mouku, krupici, rozpusténé maslo a
vSe zpracujeme v tésto. Tésto rozdélime na osm
stejné velkych dilt, naplnime Spekovou nadivkou a
udélame knedliky.

Knedliky polozime do vymasténé nakypové formy,
peCeme dozlatova v troubé& cca 30 minut pfi cca
170 stupnich. Z mléka, vajec a soli udélame hmotu
konzistence zelé, kterou prelijeme Spekové kned-
liky a nechame opét 20 minut pfikryté zapéci. Jako
prilohu podavame zelny salat se Spekem.

Recept z hostince U Lipy/Gasthaus Zur Linde

www.genussland.at
Foto: viz. titulni strana vlevo dole 17




OPILY KAPUCIN

Prisady:

5 vajec

150 g jemného cukru krystal
170 g hladké mouky

60 g strouhanych ofisku

3 cl vody

maslo a mouka do formi¢ek
Slehacka na ozdobu

Na polevu:

500 ml vina nebo mostu

70 — 100 g cukru

500 ml pomerancové §tavy, nejlépe Cerstvé
vylisované

140 ml rumu

2 cl citronové stavy

Spetka soli

V mise rozSlehame vejce s cukrem, soli a vo-
dou. Opatrné pfimichame ofisky a mouku.
Hmotu nalijeme do vymasténych a moukou vy-
sypanych malych formi¢ek nebo do babovkové
formy. PeCeme v pfedehiaté troubé pfi cca 165
stupnich asi 35 minut. Uvolnime z formy, vyk-
lopime a pokapeme pfipravenou polevou.

Pfi pfipravé polevy svafime vSechny pfisady
kromé rumu. Odstavime, pfilijeme rum a ka-
pucina ¢i kapucinky jim pokapeme. Ozdobime
Slehackou.

Recept z kuchafské knihy ,Hornorakouska kuchyné*
www.genussland.at
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HORNI FALC

Regensburg, éesky Rezno, je opravdovou perlou na
nejsevernéji lezicim ohybu Dunaje. Je hlavnim méstem
Horni Falce a jeho déjiny sahaji az do doby Fimské; mésto
je, kromé historickych starych mést Ambergu a Weidenu,
jednim z kulturnich center Horni Falce.

Foto: Pohled na mésto Regensburg/Regensburg Tourismus GmbH

9.690 km?/ 1.081.536 obyvatel (2011)

Spravni sidlo: Regensburg / Nejvétsi mésta: Regens-
burg/Rezno, Amberg, Weiden, Neumarkt i.d. Opf.
Politika/sprava: Pfedseda krajského snému Franz
Loffler / Pfedsedkyné vlady Brigitta Brunner
Ekonomika: Automobilovy primysl, elektropriimysl a
strojirensky primysl, zemédélstvi a lesnictvi, turistika
HDP: 33.588 mil. Euro (2010)

Turismus: 4.747.494 noclehu, 1.810.885 pfijezdu
(2012)

Pamétihodnosti: Svétové dédictvi UNESCO - staré
meésto Regensburg, historicka stara mésta Amberg a
Weiden, klaSter Waldsassen, GEO-centrum u kontinen-
talniho hlubokého vrtu ve Windischeschenbachu
Kultura: Zameckeé slavnosti Thurn und Taxis v Re-
gensburgu, Further Drachenstich, Kétztinger Pfingstritt,
Waldmunchner Trenckfestspiele, Berchinger Ross-
markt, Schweppermannspiele Kastl, Slavnosti Barnau-
Tachov

Bezirk EFl
Oberpfalz “l/|




KREMOVA
BRAMBORACKA

1 cibule

1 maly porek

1 mrkev

1 strouzek ¢esneku

50 g masla

50 g uzeného Speku nakrajeného na kosticky
a koze

500 g oloupanych brambor
11/21 masového vyvaru
sul

pepf

majoranka

1/8 | smetany

Cibuli, pérek, mrkev a Cesnek nakrajime na-
drobno a podusime spolecné se Spekem
nakrajenym na malé kosticky a kdzi na mas-
le. Pfiddame nadrobno nakrajené brambory.
Prelijeme vyvarem a nechame vafit domékka
asi 20 minut. Odstranime Spekovou kizi a
okofenime soli, pepfem a majorankou. V3e
roz§touchame Stouchadlem na brambory nebo
rozmixujeme mixérem na krém. PFfitom bude-
me davat pozor, abychom nechali v polévce
jesté par kouskd brambor a zeleniny. Na zaveér
dokofenime a zjemnime smetanou. Opeceme
koleCka cibule na tuku nebo na lehce osmah-
Iém Speku nakrajeném na kosti¢ky dozlatova a
pfidame je do hotoveé polévky.

20

HOUBOVA KASE
Z HORNI FALCE

1 cibule

30 g mouky

600 g houbové smési

1/4 | vyvaru

sul, pepf a muskatovy ofech

1/4 | zakysané smetany

1 polévkova IZice sekané petrzelky
maslo €i margarin

Cibuli nakrajime na malé kosticky, které
opeceme na horkém masle ¢i margarinu dozla-
tova. Houby o istime, nakrajime na platky a
pfidame k cibuli. Zasypeme moukou a trochu
podusime (nechame ,vypotit*). Pfelijeme vyva-
rem a okofenime. Vmichame kysanou smetanu
a sekanou petrzelku, nechame pfejit varem.

Jako pfilohu podavame houskové knedliky.




BRAMBOROVY GULAS
S TELECIM PARKEM

1 kg brambor

250 g telecich parku (i Lyoner Wurst)

1 mala cibule

1 kavova IZi¢ka soli

1 kavova IZi¢ka sladké papriky

1 8petka majoranky

1 Spetka kminu

3 polévkova Izice sadla nebo margarinu
11/2 | vyvaru

Cibuli oloupeme, nakrajime na kosti¢ky a leh-
ce osmahneme na sadle, popf. margarinu.
Brambory omyjeme, oloupeme, nakrajime
na kostiCky a kratce opeceme spolu s cibuli.
Okofenime paprikou, majorankou a kminem.
Zalijeme vyvarem. Dusime 15 az 20 minut. Te-
leci parek nakrajime na kostiCky. Pfidame jej
do gulade asi 5 minut pfed koncem varu.

(SLADKE) SISKY
,BAUCHSTECHALA®

250 g krupice a 250 g hrubé mouky
2 vejce

3 malé I1zi¢ky soli

cca 175 ml vody

Pfisady spojime tak, aby vzniklo tuhé tésto,
které se da trhat na kousky. Dale oddélujeme
malé kousky tésta, z nichz tvarujeme placi¢ky
do vafici slané vody a nechame je asi 20 minut
varit, pfip. je jeS$té na masle dozlatova orestu-
jeme. Sisky Bauchstechala Ize servirovat bud
jako pfilohu nebo s kostiCkami Speku a oblo-
hou - krouzky porku popf. kyselym zelim.

Na sladké Sisky Bauchstechala budeme navic
potfebovat:

50 g cukru
200 ml smetany
med dle chuti

Cukr nejdfive nechame zkaramelizovat tak,
aby mél svétle hnédou barvu. Potom do cu-
kru nalijeme smetanu a vSe nechame povafit,
dokud se karamel nerozpusti. Pfidame jiz hoto-
vé placicky/ 8iSky a kratce svafime. Dle chuti
zjemnime medem.

Pfi servirovani oblozime Cerstvym ovocem a
vanilkovou zmrzlinou.
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PLZENSKY KRAJ

Cerné jezero je nejvétsi karové jezero nachdzejici se na
Sumavé a zdroveri i v Ceské republice (6 km od mésta
Zeleznéd Ruda). Jeho vodni plocha se nachdzi v nadmo¥fské
vysSce 1008 m, rozloha je 18,43 ha a hloubka jezera dosa-
huje misty az 40,6 m. Cernd barva jezera je zplisobena
odrazem tmavych lesu, které ho obklopuji.

Foto: Jan Pribari, Plzerisky kraj

77.561 km?/ 572.459 obyvatel (2012)

Krajské mésto: Plzen / Nejvétsi mésta: Klatovy,
Rokycany, Domazlice, Tachov, SuSice

Politika: hejtman Milan Chovanec

Ekonomika: strojirensky pramysl, potravinaisky
pramysl, vyroba stavebnich materialt a keramiky,
metalurgie, vyroba energie

HDP: 186.167 mil. CZK / 7.287 mil. Euro (2011)
Turismus: 1.373.295 nocleh(, 539.432 ptijezdu
(2012)

Pamétihodnosti: Pivovar Plzerisky Prazdroj (Pilsner
Urquell), Velka Synagoga v Plzni, Rotunda sv. Petra
a Pavla ve Starém Plzenci, klastery Plasy a Kladru-
by, hrady Rabi, Kasperk a Velhartice, zamky Zbiroh,
Kozel a Manétin

Kultura: Plzern — Evropské hlavni mésto kultury
2015, Dny Bedficha Smetany, Skupova Plzen — festi-
val loutkového a alternativniho divadla, Mezinarodni
Bienale kresby, Finale Plzer — festival ¢eskych filmu

—

” =) PLZENSKY KRA

STAROCESKA PIVNI
POLEVKA S CHLEBEM

0,4 | plzefiského piva
1/4 | sladké smetany
300 g ¢erného chleba
kmin

400 g hovéziho masa
mlety pepf

300 g kofenové zeleniny
sul

1 cibule

2 vejce

Hovézi maso a kofenovou zeleninu uvafime ve
slané vodé domékka. Chléb, nakrajeny na vétsi
kostiCky, prelijeme pivem a nechame nasak-
nout. Polévku pfecedime, do cirého vyvaru
zamichame namoceny chléb s pivem a necha-
me rozvafit. Posypeme kminem a zamichame
rozkvedlana vejce. Podle chuti pfed serviro-
vanim dosolime a na zavér zjemnime polévku
smetanou.
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DRAGOUNSKE MASO
V BRAMBOROVYCH
PLACICKACH

800 g libového vepfového masa
1,6 kg kyselého zeli

3 cibule

3 polévkove Izice sadla

5 kuli€ek jalovce

5 strouzkl ¢esneku

1 kavova IziCka ostré mleté papriky
sul

pepf

vyvar na podlévani

10 ml bylinné kofalky

750 g brambor

175 g polohrubé mouky

2 polévkova Izice sadla

Vepfové maso nejdfive nakrajime na kosticky.
Rozehfejeme sadlo, najemno nakrajenou cibul-
ku orestujeme dozlatova, pfidame ostrou papriku
a jalovec. Vmichame maso, osolime, opepfime,
opeCeme a prelijeme vyvarem. Nechame chuvili
dusit, poté pfidame najemno nakrajené kyselé
zeli a vSe dusime domékka. Nakonec vmichame
utfeny Cesnek a podle chuti téZ ocet. Do hoto-
vého zeli pfidame ostrou koralku. Nastrouhame
brambory uvafené ve slupce. Vmichame mouku,
osolime a tésto prohnéteme. Z tésta udélame
placicky, které opeeme na malém mnozstvi
tuku. Potom umistime maso, zeli a bramboro-
vé placi¢ky na talifich. Do stfedu dame jednu
placi¢ku, na ni maso a zeli a toto prekryjeme
druhou placi¢kou.
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KAPR V MAKOVEM
OBALU

80 dkg filé z kapra

sul, bily pepf

citronova Stava

mouka, vejce, strouhanka
mlety Sedy mak

tuk na smazeni

Filety z kapra nejdfive okofenime soli, pepfem
a citronovou $tavou. Strouhanku a mak smicha-
me v poméru 50:50 a v této smési filety obali-
me. Filety potom osmazime a to tak, aby v tuku
plavaly. Nechame je okapat €i je osuSime na
ubrousku a servirujeme s oblohou, posypané
petrzelkou. Jako pfilohu doporucujeme zvlasté
vafené brambory.




SKUBANKY S MAKEM

500 g brambor

sul

80 g mouky

20 g masla
prepusténé maslo
100 g mletého maku
praskovy cukr

Brambory uvafime ve slupce v osolené vodé,
jesté horké je oloupeme a posypeme mou-
kou. Poklademe vlo¢kami masla, promichame
a nechame 15 minut prikryté stat. Poté hmotu
rozmackame vidlickou a prohnéteme v tuzsi
tésto. V panvi rozpustime pfepusténé mas-
lo, ponofime do néj Izici a z hmoty tvofime
noky. Noky opeCeme, posypeme makem a
praskovym cukrem a podavame.

JIHOCESKY KRAJ

Jihoéeské mésto Cesky Krumlov
Foto: archiv Jiho¢eské centraly cestovniho ruchu

10.057 km? / 636.611 obyvatel

Hlavni mésto: Ceské Budé&jovice

Nejvétsi mésta: Cesky Krumlov, JindfichGv Hra-
dec, Prachatice

Politika: hejtman Jifi Zimola

Ekonomika: turismus, potravinarsky primysl,
elektroprimysl, strojirenstvi, textilni primysl, vyro-
ba dopravnich prostfedku

HDP: 196.499 mil. CZK / 4.912.475 mil. Euro
Turismus: 2.891.982 nocleh(, 1.006.299 pfijezdl
(2012)

Pamétihodnosti: historicka centra mést Ceské
Budéjovice a Cesky Krumlov, Lipenskéa prehrada,
Narodni park Sumava, jihodeské hrady a zamky
Kultura: Mezinarodni festival dudacké hudby ve
Strakonicich, Slavnosti pétilisté rize v Ceském
Krumlové, Mezinarodni hudebni festival v Ceském
Krumlové

*':‘
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Jihocesky kraj
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KULAJDA SE
ZASTRENYM VEJCEM

4-6 porci

200 g brambor

3 Izice hladké mouky
2 stfedni cibule
250 ml smetany
sul, pepf

Cerstvy kopr
Cerstvé houby
ocet

100 g masla

1 vejce na osobu

Pfipravime si svétlou maslovou jiSku, kterou
zalijeme vyvarem a uvedeme Kk varu.

Polévku osolime, opepfime a pfidame na
kosticky nakrajené brambory. VSe vafime do
polomékka.

Zvlast na panvi opeCeme nakrajené lesni
houby, které pfidame k bramboram. VSe zjem-
nime smetanou, stahneme z ohné a dochutime
dle chuti octem a Cerstvé nasekanym koprem.
Podavame se zastifenym vejcem.

Recepty a foto s. 30-33 Petr Sima
Catering bez hranic
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KAPRI HRANOLKY
S KOPROVYM DIPEM

4 porce

800 g kapr filet bez kosti
sul, drceny kmin

mlety zazvor

sladka paprika

hladka mouka

olej na smazeni
zakysana smetana
svazek Cerstvého kopru
strouzek Cesneku

sul

olivovy olej

Filety zbavime vSech kosti a nafezeme na 2 cm
hranolky. Okofenime a obalime v hladké mou-
ce. Smazime v oleji asi 2 minuty. Poté vyjme-
me a nechame na papiru okapat.

Zakysanou smetanu ochutime soli, tfenym
Cesnekem a Cerstvym koprem. Pfidame Izici
olivového oleje a v8e vymichame v hladkou
omacku.

Podavame na salatku z Cerstvé sezonni zeleniny.
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ZELNAKY

500 g hladké mouky
500 g kysaného zeli

50 ml mléka

sul, kmin

domaci sadlo se Skvarky

Mouku prosejeme na val, pfidame odkapané
zeli, Skvarky se sadlem, sul, kmin a dle potieby
pfidavame mléko. Uhnéteme tésto a vyvalime
asina 1cm.

Vykrajujeme kole¢ka nebo ruzné tvary, které
peCeme na plechu v troubé& pfi 200 stupnich
asi 20 minut.

Zelnaky podavame s vynikajicim jihoCeskym
pivem.

STAROCESKE LiIVANCE
S BORUVKOVYM
ZAHOUREM

pro 4 osoby:

250 ml zakysané smetany
1 vejce

polohruba mouka

Y2 kypfici praSek do peciva
citronova kura

borlvky

vanilkovy cukr

0,05 dcl Eerveného vina
badyan, skofice

pernik na strouhani

Ze smetany, vejce, kypficiho prasku, vanilko-
vého cukru a polohrubé mouky utfeme hladké
tésto, které nechame kratce odpocCinout.

Na panvi peCeme pravidelné livance. Vyte¢né
chutnaji na prepusténém masle.

Mrazené nebo Cerstvé borlivky si rozehfejeme
s troSkou Cerveného vina, skofice, badyanu a
vanilkového cukru. Kratce povafime a zahusti-
me strouhanym pernikem.

Pfi podavani livaneCky podlévame omackou,
zdobime zakysanou smetanou a zasypeme
mouckovym cukrem.
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KRAJ VYSOCINA

Zamek Jaroméfice nad Roktnou
Foto: Archiv Vysocina Tourism

6.796 km?/ 511.207 obyvatel

Hlavni mésto: Jihlava / Nejvétsi mésta: Tfebic,
Havlickav Brod, Pelhfimov, Zdar nad Sazavou
Politika: hejtman Jifi BEhounek

Ekonomika: kovoobrabéni, automobilovy primysl,
potravinarsky primysl, strojirenstvi

HDP: 153.750 mil. CZK / 6.252 mil. Euro (2011)
Turismus: 983.675 nocleh(, 370.515 pfijezd
(2011)

Pamétihodnosti: tfi pamatky zapsané do
svétového kulturniho dédictvi UNESCO: historické
jadro mésta Tel€, Poutni kostel sv. Jana Nepo-
muckého na Zelené hofe ve Zdaru nad Sazavou
a Zidovskd Ctvrt' s romansko-gotickou Bazilikou sv.
Prokopa v TFebiCi

Kultura: Hudebni festival operniho pévce Pete-
ra Dvorského, zimni sportovni soutéze v Novém
Mésté na Moravé

- e
KrajVysocina
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ZELNACKA

400 g kysaného zeli

300 g nakrajenych brambor
100 g klobasy

100 g anglické slaniny

150 g zakysané smetany
100 g cibule

30 g masla

vejce

2 |1zice hladké mouky
bobkovy list, nové kofeni, susené houby, sul,
pepf, citron a bylinky

mléko

Uvarime zeli s kminem, v druhém kastrol-
ku uvafime brambory, bobkovy list, sul, pepf,
suSené houby, nové kofeni, kmin a byliny. Kdyz
jsou brambory mékké vyndame bylinky a v3e
slijeme dohromady. Na masle osmazime cibuli,
klobasu, anglickou slaninu a nakonec pfidame
jesté dvé Izice hladké mouky. Smés rozmicha-
me s mlékem, nalijeme k ostatnim surovinam
a za ob&asného michani provafime asi dvacet
minut. Na konec pfidame zakysanou smetanu,
dochutime citronem, soli, pepfem a mizeme
pfisladit i cukrem.
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BRAMBOROVE KNEDLIKY
PLNENE UZENYM MASEM

200 g uzené krkovice

900 g brambor vafenych ve slupce

180 g hrubé mouky

80 g krupice

sadlo

2 cibule

1 vejce

sul

trocha hladké mouky na vyvaleni knedlikl

Uvafené a oloupané brambory nastrouhame
na jemném struhadle, pfidame mouku, krupici,
vejce, sul, vypracujeme tésto.

Vyvalime asi 0,5 cm silné platy a rozkrajime na
Ctverce asi 5 x 5 cm. Najemno nasekané kous-
Ky uzeného masa zabalime do tésta a vafime
v osolené vodé asi 10-12 minut. Vafené kned-
liky vyjmeme a podavame pfielité cibulkou
osmazenou na sadle.

BRAMBOROVE VDOLKY

350 g polohrubé mouky

350 g hladké mouky

350 g vafenych brambor ve slupce
1 vejce

1 kostka Cerstvého drozdi

250 ml mléka

125 g cukru krupice

30 g rostlinného tuku

sul

Drozdi rozmichame se Izici krystalového cuk-
ru na kasicku, zalijeme vlaznym mlékem a
zaprasime trochou mouky. Pfikryjeme utérkou
a dame kynout na teplé misto na cca 20 minut.
Oloupané brambory nastrouhame na jemném
struhadle, pfidame obé& mouky, vejce, cukr, sul
a vykynuty kvasek, v8e spoleCné propracuje-
me v hladké tésto, ze kterého tvarujeme malé
bochanky. Ty klademe na plech s pecicim papi-
rem a nechame jesté asi 15 minut pod utérkou
kynout. Potfeme tukem a pe€eme pfi 180 stup-
nich asi 30 minut. Ihned po upeceni potfeme
jesté jednou tukem.

Vdolky podavame s jableCnym pyré a kysanou
smetanou.
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VYSOCINSKE
MRKVANCE

Suroviny pro 50 kusu:

1 kg mouky (smichame hladkou a polohrubou)
20 dkg masla

1 |1Zice sadla

5 — 7 g pekarského drozdi

20 dkg cukru

3 zloutky

mléko podle potfeby

Spetka soli

IZicka rozemletych fenikll

Napln:

1,5 kg mrkve

25 dkg cukru krystal

1 vanilkovéa cukr

fenykl

anyz nebo pepf podle chuti (pfipadné rum)
mlety mak podle potfeby

Jemné nastrouhanou mrkev podusime asi
10 minut na masle s cukrem a kofenim, necha-
me vychladnout. Pfebyte¢nou stavu zahustime
mletym makem. Pfipravime si kynuté tésto a
po vykynuti tvofime z tésta bochanky, které
naplnime nadivkou a dobfe uzavieme. Klade-
me je na vymastény plech v dostate¢né vzda-
lenosti od sebe, aby se nespekly. Omastime je
rozpusténym maslem a vrsky potfeme bilkem.
Mazeme je sypat cukrem nebo i makem.

38

OBSAH

Pfedmluva — Evropsky region Dunaj-Vitava  strana 3

Dolni Bavorsko + okres Altétting strana 4
Podmaslova polévka strana 5
Rottalska pecené s pivni krustou strana 6
Pichelsteinska polévka ,Eintopf* strana 7
Visfovy nakyp s ovesnymi vloCkami strana 8
Dolni Rakousko strana 9
Mostova polévka strana 10
VepfFova panenka na jablkach strana 11
Waldviertelské bramborové knedliky strana 12
Mostovy pudink (soufflé) strana 13
Horni Rakousko strana 14
Mduhlviertelska smetanova polévka

s ¢ernym chlebem strana 15
Sauwaldska bramborova pomazanka strana 16
Pecené Spekové knedliky strana 17
Opily kapucin strana 18
Horni Falc strana 19
Krémovéa bramboracka strana 20
Houbové kase z Horni Falce strana 21
Bramborovy gulas$ s telecim parkem strana 22
(Sladké) Sisky Bauchstechala strana 23
Plzensky kraj strana 24
StaroCeska pivni polévka s chlebem strana 25
Dragounské maso v bramborovych placi¢kach strana 26
Kapr v makovém obalu strana 27
Skubanky s makem strana 28
JihoCesky kraj strana 29
Kulajda se zastfenym vejcem strana 30
Kapfi hranolky s koprovym dipem strana 31
Zelhdky strana 32
StaroCeské livance s boruvkovym Zahourem strana 33
Kraj Vysoc€ina strana 34
Zelhacka strana 35
Bramborové knedliky pInéné uzenym masem strana 36
Bramborové vdolky s jablky strana 37
Vysocinské mrkvance strana 38




Europaregion | Evropsky region
Donau Dunaj
Moldau Vitava

Tradi¢ni kuchyné v sedmi partnerskych regionech
Evropského regionu Dunaj-Vltava ma mnoho
spole¢nych kofenli a v mnoha pfipadech se v

regionech ovliviiovala navzajem.

Sestavili jsme pro Vas 28 tradi¢nich recept,
abychom Vam pfedstavili kulinafskou rozmanitost
Evropského regionu Dunaj-Vitava.

Prejeme Vam mnoho radosti pfi vareni
a dobrou chut’!

www.europaregion-donau-moldau.at
www.europaregion-donau-moldau.de
www.evropskyregion.cz
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