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® Velikonocni pokrmy

Stejné tak jako o jinych vyroénich svatcich, také o Velikonocich se pred hodovanim dodr-
zoval prisny pust. A protoze z obdobi zabijaéek pied Vanocemi jiz mnoho masa a sadla do
jara nezustalo, tak se ¢ekalo na viechno zelené, co ze zemé vyroste.

Zelenou stravu tradice pfimo ptikazovaly. K vafeni se v kuchynich vyuzivalo predpés-
tované petrzele, pazitky a jinych bylinek. Hlavné se viak vyuzivalo rychle rostouci mladé
koprivy, listkti pampeli$ek, popence a také chudobky a fialky. Tato rana zelen byla zakla-
dem pro velikonocni bylinkové polévky doplnéné trochou jigky a rozkvedlanym vajickem.

Vejce pattilo neodmyslitelné do velikonoéni stravy. Na Hod bozi velikonoéni se mélo
v rodiné snist jedno rozdélené vejce, aby se rodina udrzela pohromadé. Vejce vsak byla
vitanym pokrmem i pro hosty. SmaZenici s mnozstvim slaniny a posypanou posekanou
mladou koprivou ¢i pazitkou anebo zelenou nati z cibule nepohrdl zadny host.

Y rodinach, kde si nemohli dovolit zabit na Velikonoce b
beranek ve formé vétsinou z piskotového tésta. Velké kul
(tvaroh, povidla, mak, .

eranka nebo kuzle, se pekl
b até koldce s nékolikerym plnénim
..) byly tzv. ,druzbance“ a pekly se ¢tvrtou nedéli postni.

keIXf’IZjEO}?O(;CpTdIz:g:lriylzf:rlsastze;né.1avk0 vanocni spojeno s riznymi obrady. Napt. bylo zvy- //m;_\
by dobfe plodil moucenyma od mazanct $la do zahrady pohladit stromy, \\
aby dobre plodily. |
A \\@\
\\ T d
o Velikonoéni beranek Postup: ™~
i .20 g masla (Hera), 4 Zloutky, 120 g krupicového Mdslo utfeme se Zloutky a krupicovym cukrem. Pri-
a 200 g praskového cukru, 30 g drozdi, ddme kvdsek z drozdi a mléka a postupné prisypd-
[/4 | mléka, 500 g polohrubé mouky, hrozinky, vdme mouku. Do vzniklého tésta prisypeme hrozinky

! mandle, citronova $tava, 2 bilky a sekané mandle. Vymasténou formu vysypeme strou-

/ﬁ\ hankou a naplnime téstem. Nechdme dobre vykynout

3 \ \ a pak peceme ve stfedné vyhfdté troubé. Vychlddlého

O\ berdnka potfeme polevou usiehanou z prdskoveho
VY cukru, bilka a [Zice citronové Stdvy.

Precliky Postup:
| a 174 kg mouky hladké i polohrubé (pal na pdl), Z uvedenych surovin vypracujeme tuhé tésto, které
112 | vody, 65 g drozdi, 150 g krystalového cukru, | se nechd 2 hodiny odpocinout. Pak je zacneme tvaro-
1/2 Izice soli,170 g rostlinného tuku vat do precliki. Nardz se potom hodi do horké vody,
MWz | nesmi byt vSak vfici, a tésto se spafi, aby pFilis neky-
< °4,/‘,{27/; : ’ nulo. Precliky klesnou ke dnu a po chvilce vyplavou na
e hladinu.V tu chvili se podbérackou vytdhnou z vody

\“/ v a kladou na plech, pecou se do zlatova.
G/ W . ‘

"y, 2
£ 2 Mazanec (Svécenik, Bochanek) Postup:
,Q{\\ = 50 dkg polohrubé mouky, 5 velkych IZic cukru, Z uvedenych pfisad vypracovat tésto, nechat ho
N 7/i3 4 zloutky, 5 IZic rozpusténého masla, vykynout. Potom ho preloZit do uzavieného bochdnku
%,/ 2 112 dl mléka, $petka soli, vanilka, citronova kira, | a nahofe bochdnek nakrojit do kFize. Opét nechat vy-
5 dkg drozdi, 2 |zice rozinek a 2 IZice mandli kynout. Pak se povrch potre rozSlehanym vejcem a pfi

peceni se bohaté potird rozpusténym mdslem. Mize
se posypat mandlemi.




« Pojmenuj a vybarvi zvirdtka, kterd Ziji na hospoddrském dvore.
« Ktera zviratka patvi k sobé?
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Ja jsemv madds ovelkay
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