LOCKDOWN
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zaviené a zaci museli pracovat z domova. Nekterym tento zpisob vyuky vyhovoval, pro nékteré byl
naopak slozity. Ne jinak tomu bylo u ucitelii. Mnozi se ucili za pochodu a hledali zptisob, jak zaky
teoretické znalosti a proménit je v praktické dovednosti. Jednim z témat, které Zzaci v dobé lockdownu
probirali, byla staroceska kuchyné. Ta se pomalu vraci do ¢eskych kuchyni, mnohdy v novém trendu.
Jist€ si mnozi vzpomeneme na uznavanou knihu Domaci kuchatku od Magdaleny Dobromily Rettigové.
Jini mozn4 dodnes listuji v kucharkach, které zdédili po mamince nebo babicce. A stejny kol dostali i
kuchati — ¢i8nici ze 3. ro¢niku. Prolistovat staroceské kucharky a jidla, ktera je zaujmou uvafit a vyfotit.
Po navratu do skoly z jednotlivych pokrmt spolecné sestavili menu, uvarili jej a naservirovali modernim
zptsobem.

Protoze jsou tyto recepty jednoduché, vyborné a celkem levné, napadlo je nenechat si je jen pro sebe,
ale podélit se s Vami, obCany naSeho mésta.

Pokud se rozhodnete pfipravit si je, prejeme Vam dobrou chut’ @).
Z4ci 3.roéniku Kuchaf - &inik

Chlebova polévka s drozdim a zeleninou

olej 40¢g
drozdi 40¢g
cibule 40 g
kotenova zelenina 150 ¢g
suchy chléb 60g
voda dle chuti
sul dle chuti
cesnek dle chuti

Do oleje pfiddme drozdi a michdme ho na mirném ohni, dokud neztrati pavodni vlni. Potom pfidame
postrouhanou zeleninu a cibuli. Spolu oprazime, zalijeme vodou, posolime a vafime. AZ je zelenina
mékka, pfidame pokrajeny chléb, ktery nechame rozvafit. Polévku dochutime a podavame.

Revucke kulicky

~

brambory 2 kg

Skvarky 200 g

uzena slanina 100 g

sul dle chuti

pepft dle chuti

majoranka dle chuti

Cesnek dle chuti ‘
hladka mouka dle chuti

Brambory ocistime, postrouhdme a ddme na sito okapat. Potom z nich v rukach vytla¢ime vodu, dame
do misky, prfiddme mleté Skvarky, sll, pepf, majoranku, tfeny cesnek a asi tfi lZzice hladké mouky.



Vsechno dobfe promichdme a tvarujeme vétsi kulicky, které obalujeme v hladké mouce, uvafime a
vybereme. Podavame polité rozprazenou slaninou krajenou na malé kostky nebo se zelim.

Babcicky
mouka 120¢g
maslo 100 g
tvaroh 150 g
sul dle chuti
zavarenina dle potieby
tuk na vymazani plechu
cukr moucka na posypani

Z mouky, masla a tvarohu vypracujeme hladké tésto, které se osoli a necha 1 hodinu odpocinout.
Potom se tésto rozvali na silu noZe, pokraji na ¢tyrhranné kousky, naplni zavareninou a rohy se sloZi
dohromady. Na vymazany plech sklddame kousky vedle sebe, bez velkych mezer. Vkladdme do vyhraté
trouby, pe¢eme na 180°C pfiblizné 15 min. Servirujeme za tepla i za studena sypané cukrem mouckou.



