1\ KITALALS

Miutdn tGtvonalzonkat Csehorszag felé iranyitottuk bemutatva a hely szellemét, kitalalonkban most anyagiasabb oldalrél
kozelitjitkk meg célpontunkat, de korant sem financialis értelemben. Noha a kulinaris élvezetekhez kapcsoléd6an
Csehorszagrol elsésorban remek italai - a Brecherovka, a slivovica, a neves Pilsner Urquell és a Zudr - jutnak elészor
esziinkbe, konyhamiivészete épptigy emlitésre mélto. A legkedveltebb specialitasaik k6zé a gombécételek, mas széval a

knédlik kiilonb6z6 valtozatai tartoznak, akar f6ételként, akar koretnek fogyasztva. Ezek koziil guritunk most néhanyat az
inyencek tanyérjara.

Gyiimolcsos kelt gombdc: izletes desszert kelt tésztabol,
finom gyiimolcstoltelékkel a belsejében.

Hozzavaldk: - csipetnyi s6 - Tolteléknek hasznalhatunk
- 1/2 kg rétesliszt - 450 ml langyos viz kompébtot, lekvart vagy

- 1/2 kg finomliszt - 2 kanal cukor vegyes gylimolcskonzervet,

- éleszt6 - tojas izlés szerint.

Elkészitése:
A langyos vizben felolvasztjuk a cukrot, éleszt6t morzsolunk és felfuttatjuk. A lisztet szitan keresztiil szorjuk egy

edénybe, adjuk hozza a tojast, csipetnyi sot, majd a felfuttatott éleszt6t. Osszedolgozzuk, fél 6raig meleg helyen kelni
hagyjuk. A megkelt tésztat egyenld részekre osztjuk és megtoltjitk a gyiimolcsdkkel, tigyeljiink, hogy ne maradjanak
nyilasok a gombocokon. Az igy megtoltdott gombocokat még hagyjuk kelni, ezutan nagyobb edényben, bé, forrasban
1év6 vizben 10-12 percig f6zziik. Ha kiszedtiik az edénybdl, villaval megszurkaljuk.

Talalasi ajanlat: lagy taro6t vanilids cukorral, izlés szerint porcukorral, tojassargajaval osszekeverjiik és raontjitk

a gombocokra, végiil olvasztott vajat csepegtetiink ra.

H

Baramborak

Azaz krumpli lepényke, még ismertebb nevén tocsni. Nagyszert husok
mellé koretnek, illetve magaban fogyasztva. Fontos, hogy frissen legyen
talalva, mert akkor finom ropogés!

Hozzaval6k: - 2 gerezd fokhagyma

- 0,5 kg burgonya - csipetnyi s

- 0,5 dl tej - majoranna

- 100 g finomliszt - fekete bors

- 1 tojas - 2 dlI olaj vagy 200 g zsir
Elkészitése:

A meghamozott és megmosott burgonyat finomra reszeljiik, allni hagyjuk, majd ledntjiik a levét. Hozzaadjuk a tejet,
finomlisztet, tojast, fokhagymat, sét és a jol szétmorzsolt majorannat, no meg a borsot. Alaposan dsszekeverjik.

A serpenydébe olajat (vagy az olajat helyettesithetjiik disznézsirral) hevitiink. A t6csni mindkét oldalat aranyszintre
sutjik. A kisiilt toécsnirdl leitatjuk a zsiradékot és frissen talaljuk.

Fiistolt hassal toltott krumpli gomboc
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A knédli nem csak koret, nem csupan desszert, de f6étel is.
A cseh ,huisos” ételek ismérve, hogy készitésiiknél tobbnyire sertéshust hasznalnak.

Hozzavalok: - zsir

- 200 g fiistolt tarja - 2 voroshagyma

- 900 g héjaban f6tt burgonya - 1 tojas

- 180 g rétesliszt -s6

- 80 g daraliszt - kevés finomliszt a tészta nytjtasahoz a deszkara

Elkészitése:

A megtisztitott f6tt burgonyat finom reszelén lereszeljiik, hozzaadjuk a lisztet és a darat, tojast, s6t, majd
osszedolgozzuk a tésztat. Koriilbeliil fél centi vastagra nyajtjuk, kb. 5x5 cm négyzeteket vagunk. Finomra
vagdalt fiistolt hassal toltjiik, sos vizben 10-12 percig f6zziik. A gombocokat zsiron piritott hagymaval talaljuk.



