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Uvod

Do Prahy se jezdi predevsim za jejimi pa-
matkami. Pokud jde o gastronomii, ziejmé
byste zde neocekavali vic, nez bézné nabi-
71 ¢eska kuchyné. Mozna byste zamifili do
nékterého ze zdejsich pivovart ¢i pivnic
ochutnat oblibeny zlatavy mok mistni pro-
dukce (a 7Ze je z ¢eho vybirat!).

Prazska kuchyné vsak skutecné existuje. Se-
znam mistnich specialit sice neni nijak roz-
sahly, ale rozhodné stoji za pozornost. Mno-
hy ze svéraznych prazskych recept jiz byl
zapomenut, ale nékteré pokrmy ¢i chutovky
patii ke klasice ¢eské gastronomie. Znalec
moznda vypozoruje nendpadny vliv jinych
narodnich kuchyni, presto si prazskd gast-
ronomie dokazala zachovat autenticitu. Vy-
brali jsme pro vas skute¢né, mnohdy bohu-
zel jiz témét zapomenuté kulinarni skvosty
i nckolik kuriozit. A nezapomnéli jsme je

~doplnit také o nékolik recepti, abyste si

mohli kousek Prahy ptipravit i u vas doma!




Historie Sunky saha pravdépodobné az do
doby Keltd, ktefi jako prvni zac¢ali konzer-
vovat maso pomoci soli. Nejznameéjsi praz-
skd specialita je sice mnohem mladsi (zaca-
la se vyrabét az v 60. letech 19. stoleti), ale
pro svou jedinecnost a kvalitu se brzy stala
legendou. Tovarna na zpracovani uzenin
Antonina Chmely u Zvonarky na prazskych
Vinohradech ji rozvazela po celém svété
a byla dokonce jejim dvornim dodavatelem
na evropské panovnické dvory!

V ¢em spociva tajemstvi této oblibené la-
htidky? Zejména ve vybéru surovin a zpu-
sobu nakladani masa. Nazev Prazska sunka
se u nas pouziva pouze pro sunku nejvyssi
jakosti z veprové kyty, kde je ptivodni oval-

ny (var masa zachovan pouzitim takzvané-
ho prazského tfezu. Pod stejnym nazvem se
vyrabély podobné masné vyrobky i v jinych
evropskych zemich, jejich receptura se vsak
lisila. Od roku 2018 je proto Prazska Sunka
zapsana do rejstiiku Evropské unie jako
tradi¢ni evropska specialita vyrabéna podle
presné stanovené specifikace.

Prazskou Sunku mutiZzete ochutnat ve trech
variantach: bez kosti, na kosti a v konzervé
(podle tvaru zvané téz “vajicko”).



Vite, proc¢ se pochoutce, kterd se zrodila
v Praze, fika pravé “talian”?

Vymyslel ji totiz italsky uzenar Uggé, ktery
se v 90. letech 19. stoleti usadil Praze, kon-
krétné v Rybné ulici na Starém Mésté.

Klobaska z mladého hovéziho a veprové
krkovicky v hovézim stiivku, kofenéna pe-
prem, zazvorem, kardamomem a ¢esnekem
nebo tymidnem a citronovou ktirou, ptivod-
né neméla jméno. Mezi Prazany si vSak brzy
ziskala oblibu, a protoze si pro ni chodili
k Talianovi, poj menoval;,ji po ném.

Nékdy se ji fikalo také “uggovka” (zkomole-
né pak uzovka), ale nazev talian se zachoval
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dodnes. Tradici taliant brzy prevzali praz-
Sti feznici, ktefi sice zachovavaji ptivodni
recepturu, ale kazdy pouziva jiny pomér
koreni.

Taliany nejlépe chutnaji ohfivané (pozor,
nevafit!) ve vodé ¢i pare a podavané s hor-
C¢ici a kienem.



716 jazyky tvrdi, ze oblozeny chlebicek neni
az tak originalni ceska lahtdka, protoze po-
dobné oblozené chleby konzumovali uz sta-
if Rimané, Napoleon nebo Lord Sandwich.
My si o tom ale myslime své!

Moc dobfe totiz vime, Ze to byl az prazsky
lahtidkar Jan Paukert, kdo v roce 1916 povy-
Sil oblozeny chléb na umélecké dilo a obda-
fil ho vselikymi specialitkami jako kapary,
lanyzi, husimi jatyrky, humry atd.

Pravé dimyslné naaranzované vybrané in-
gredience z obyc¢ejného chlebicku udélaly
luxusni delikatesu, kterou si mohl dopiat
jen nékdo, a vétsinou jen pri zvlastnich pri-
lezitostech.

Kolébkou tohoto ¢eského gastronomického
evergreenu bylo proslulé Paukertovo lahtid-
karstvi na Narodni tfidé, kam na chlebicky
chodila prazska smetanka, véetné filmovych
hvézd. Jan Paukert dodaval své vyrobky do-
konce i prvnimu ¢eskoslovenskému prezi-
dentovi T. G. Masarykovi, ktery proslul svou
stridmosti! Chlebicktim od Paukerti vsak
neodolal ani on. A co vy?

chlebicek od Paukertti byl svého ¢asu pova-
7ovan za takovou delikatesu, ze si ho praz-
ské rodiny mnohdy dopravaly k svate¢nimu
nedélnimu obédu?
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Nikdo nevi, kde se vzal. Jisté je, ze je jiz
léta stalici na pultech prazskych cukraren
a pekafrstvi. Lahodny bochanek z vlacné-
ho kynutého tésta, do kterého se jako taj-
na ingredience pridava i majonéza, plnény
vanilkovym krémem a sypany skoficovou
drobenkou, je znamy jako Prazsky kola¢
a o jeho ptivodu se vi pramalo. Je vSak na-
padné podobny proslulé francouzské speci-
alité Tarte Tropézienne. Ale jestli si myslite,
7e se jedna o pouhou napodobeninu této
gastronomické ikony, jste na omylu!

Tarte Tropézienne totiz poprvé upekl cuk-
raf polského pivodu Alexandr Micka ve
slavném letovisku Saint Tropez na jihu

Francie v roce 1955 podle receptu své babic-
Ky, ktera zila (pozor!!!) v Polsku! A Polsko je
od Prahy pfece téméf co by kamenem do-
hodil! Ostatné velmi podobné recepty na-
jdeme uz ve starych ¢eskych kuchatskych
knihdch. Je nam tedy velkou cti, Ze jsme
mohli francouzskou kuchyni obohatit pravé
o tuto dobrotu.

Pokud prazsky kola¢ nesezenete, nezou-
fejte! Tuhle lahtdku si snadno pripravite
doma.



500 ¢ mouky (300 g hladké a 200¢g po-
lohrub¢)

250 g majonézy

3 polévkové 1zice cukru krupice
1 vejce

30g Cerstvého drozdi

10 ml vlazného mléka

Spetka soli

vejce na potreni kolace
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200 ml mléka

1 vanilkovy cukr

1 polévkova lzice skrobu

3 polévkové 1zice mouckového cukru
100 g studeného masla

500 ml smetany ke slehani

120g cukru krupice

200g hrubé mouky

120 g masla

2 polévkové lZice skoticového cukru

Drozdi rozmackejte s trochou cukru, dokud
nezpéni, pridejte vlazné mléko a nechte
10 minut odpocivat pod utérkou. Prosej-
te mouku, pridejte cukr, Spetku soli, vejce
a majonézu. Vzesly kvasek pridejte k téstu
a prohnétte (praci si mtzete usnadnit po-
moci domaciho robotu). Hotové a vlacné
tésto nechte alespon hodinu kynout na tep-
lém misté.

Piedehiejte troubu na 180 °C (peceni sho-
ra / zdola). 7 tésta vypracujte dva kulaté
bochanky, které nechte jesté asi 20 minut
dokynout na plechu. Povrch kolact potie-
te rozslehanym vejcem, posypte posypkou
a skoficovym cukrem a pecte je dozlatova

asi 25 minut. Mezitim vlijte do kastrolu
mléko (dvé 1Zice si odstavte stranou). Vsyp-
te mouckovy a vanilkovy cukr a nakraje-
né maslo. Za stalého michani rozpustte.
Ve zbylych dvou lzicich mléka rozmichejte
skrob a smichejte s horkym mlékem. Stale
michejte a nechte jednou prejit varem, at
krém zhoustne. Poté ho nechte zchladnout.
Smetanu uslehejte a opatrné ji vetrete do
krému. Kolace nechte trochu vychladnout,
nejlépe na mrizce, pak je rozfiznéte a napln-
te krémem.



O tom, Ze otevieni metra v Praze bylo mi-
moradnou udalosti, svédci prave tato stej-
nojmenna sladka pochutina.

Vznikla totiz na pocest otevieni jeho prvni
linky C dne 9. kvétna 1974 (datum ziejmd
nebylo vybrano nahodné, protoze prave
9. kvéten se slavil jako den, kdy do Prahy
vstoupily jednotky Rudé armady a skoncila
2. svétova valka). Tvarem i poctem 4 kust
v baleni pripomina ptvodni sovétské vla-
kové soupravy, které na lince jezdily. Po
sametové revoluci se vyrazné sladky dezert
na néjakou dobu prestalwyrabét, ale pozdéji
byla jeho vyroba obnovena a nabidka rozsi-
fena o dalsi prichuté.

Priprava dezertu neni nijak slozita, v pod-
staté se jedna jen o piskotové tésto nakraje-
né na kousky a obalené v marcipanu nama-
¢eném v cokolade.



4 vejce

120 g cukru krupice

100 g mouckového cukru
135 g hladké mouky

120 g masla

250 g cokolady

150 ml smetany ke $lehani
1 baleni marcipanu

vejce na potieni kolace

Zloutky utieme s polovinou cukru a promi-
chame s moukou. Bilky vyslehame s druhou
polovinou cukru do sné¢hu a opatrné vmi-
chame ke Zloutkiim. Smés peceme v prede-
hraté troubé na plechu, ktery jsme si vylo-
7ili pecicim papirem na 180 stupnt asi 20
minut. Vychladly piskot rozkrajime na ob-
délnicky.

Cokoladu rozpustime ve vodni lazni a ne-
chame zchladnout. Mezitim si vyslehame
smetanu s trochou cukru a pridame ji k vy-
chladlé ¢okoladé (¢ast cokolady si jesté od-
stavte stranou na findlni zdobeni). Nakonec
ke smési pridame zméklé maslo a vysleha-
me krém.

Platky piskotu potfeme krémem, potahne-
me rozvalenym marcipanem a konce nama-
¢ime ve zbytku rozpusténé c¢okolady.

Metro soupravu podavame pékné vychlaze-
nou (nejlepsi je az druhy den).



O ptvodu téchto kulatych tvarohovych bu-
chet toho moc nevime. Pouze jejich nazev
napovidd, ze vznikly v Praze. Ale nenechte
se mylit! Neni odvozen od slavného kopce
Petfina, nybrz od ¢tvrti Pettiny, které jsou
soucasti méstské ¢asti Praha 6. Verejnost
je objevila pomérné nedavno; na farmar-
skych trzich je zacala prodavat jedna mist-
ni pekarna a hned si ziskaly velkou oblibu.
Ochutnejte je i vy! '
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250 g hladké mouky

250 g polohrubé mouky
50 g tuku (nejlépe sadla)
30 g Cerstvého drozdi

20 g cukru krupice
Spetku soli

250 ml mléka

400 g tvarohu

120 g mouckového cukru
250 g nastrouhanych jablek
1 PL skorice

Drozdi utfeme s trochou cukru do teku-
ta, prilejeme ¢ast vlazného mléka a trochu

mouky. Nechame odpocivat 15 minut na

teplém misté zakryté utérkou. Vzesly kva-
sek pridame ke zbytku mouky a zalijeme
zbytkem mléka, pridame sil, tuk a vypra-
cujeme hladké tésto, které nechame asi 1,5
hodiny kynout.

Mezitim pripravime napln: nastrouhame
jablka a smichdame je s tvarohem, moucko-
vym cukrem a skofici.

Vykynuté tésto vyvalime, rozkrajime a napl-
nime tvarohovou naplni, tvarujeme buchty
ve tvaru kulicek a skladame je na plech. Ne-
skladame je vedle sebe pfilis tésné, aby se

béhem peceni nespojily a nechame je jesté
30 minut kynout na plechu. Buchty peceme
v troubé rozpalené na 180 °C asi 20 minut.



Oblibeny piskotovy zakusek plnény kré-
mem a obaleny v ¢okoladé s arasidy ne-
chybél v zadné ze socialistickych cukraren
a mlé¢nych bart. Jeho piavod je rovnéz
nejasny; ze jde o prazskou specialitu, Ize od-
vodit pouze z jeho nazvu. Brzy po sametové
revoluci ho na pultech nahradily nové, mo-
derni dezerty, ale na sousednim Slovensku
zustala prazska koule mimoradné popular-
ni. Ani dnes nesmi chybét na slavnostnim
stole pti svatbach a rtiznych oslavach.



Na vyrobu prazskych

kouli budete
potrebovat:

Piskot

e 2 vejce

« 3 polévkové Izice hladké mouky
« 2 polévkové 17ice cukru krystal
« 1 polévkova lzice oleje

« $petka prasku do peciva

Krem

« ¢okoladovy pudink
+100 g cukru krystal
+ 300 ml mléka

» 250 g masla
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Na obaleni

¥
« 1 baleni arasidu (nesolenych)
« ¢okolada

Oddélte bilky a zloutky a bilky vyslehejte
s cukrem do snéhu. Opatrné do néj zasle-
hejte zloutky, olej, a nakonec jemné vmi-
chejte mouku a prasek do peciva. Pomoci
sacku nastiikejte na plech piskoty a pecte
do zlatova.

Mezitim na mirném plameni v mléce svarte
cukr, uvarte pudink a nechte vychladnout.
Do vychladlé smési zaslehejte maslo. Ho-
tovym krémem slepte piskoty a nechte je
ztuhnout v chladu. Ve vodni lazni predem
rozpus(te ¢okoladu. Vychlazené koule po-
tfete krémem, obalte v drcenych arasidech
a namacejte v ¢cokolade.

zakusek nejlépe chutna poradné vychlaze-
ny az druhy den.



DIV e
77 7N

LA

A\

g L/
Qe

Stédrovecerni kapr je ryze ¢eska zalezitost.
Tradice se rozsitila nejspis z jihu Cech, kte-
ry proslul jako oblast rybnik, kde se pravé
kapti chovali. Ziejmé nejstarsi dochovany
Cesky recept na stédrovecerniho kapra vsak
pochazi z Prahy. Za poslednich sto let prosel
nékolika tpravami tak, aby vyhovél jemno-
citu nézného pohlavi. Z ptivodniho receptu
zmizela predevsim rybi krev, jejiz absence
vSak nastésti nijak neovliviuje chut tohoto
svatec¢niho pokrmu, a¢ by se jisté dalo na-
mitnout, ze kapr na ¢erno bez rybi krve je
jako pivo bez pény.




2 polévkové 17ice masla

1 mrkev

1 mensi celer

1 petrzel

1 cibuli

2 polévkové 17ice cukru krupice

kofeni (nadrtime v hmozditi) - hrebicek,
pepf, nové kotfeni, bobkovy list, tymian
a citronovou kiiru

2 kolecka citronu

500 ml vody

4 kapri filety

4 polévkové 1zZice povidel

2 polévkové 17ice perniku

120 g susenych svestek
50¢g loupanych mandli

120g rozinek

Nastrouhame korenovou zeleninu a osmah-
neme ji na masle s cibuli. Pridame cukr a ne-
chame zkaramelizovat. Nakonec piisypeme
koreni, citron a ocet. Zaklad zalijeme vodou
a vafime na mirném ohni. Do omacky vlo-
7ime kapra a dusime asi 15 minut. Poté ho
vyndame a do omacky primichame povidla
a nastrouhany pernik. Nechame provatrit.

Takto pripraveny zaklad omacky zalijeme
vyvarem nebo vodou a zvolna pét minut
povaiime. Do vrouci omacky pridame kapra
a 12-15 minut ho za ob¢asného otaceni du-
sime. Poté rybu vyjmeme, do omacky ptimi-
chame povidla a pernik a nechame jesté 10
minut provafit. Susené ovoce a rozinky po-

varime, zalijeme varici vodou a vlozime do
propasirované omacky. Podavame s kaprem
a houskovym knedlikem.



Sehnat u nas ¢erstvého raka je dnes jiz tro-
chu ofisek, protoze jsou prisné chranéni.
Diive se vSak raci ve volné prirodé, a sa-
moziejmeé i na stole, vyskytovali zcela béz-
né. Historicky tedy do nasi kuchyné patii,
stejné jako naptiklad $neci, zaby, a dokonce
i Zelvy. Chcete-li ra¢i maso ochutnat, pak
vam nejspis nezbude nez si opatfit naklada-
né rac¢i ocdsky nebo raky mrazené, doveze-
né z mist, kde jesté nejsou tak vzacni jako
u nas. Pokud se vam to povede, navrhujeme,
abyste vyzkouseli jeden ze staroprazskych
recepti.



Budete potrebovat:

10 rakt

*1,5 1 vody

¢ 0,51 piva,

« kousek masla

« 1 svazek petrzelové nati

o stl

« 2 svazky cerstvého kopru

* 20 g zakysané smetany

« 1 polévkova 1zice hladké mouky
15 g masla

« 1 polévkova IZice rostlinného oleje
-+ 4 ks 7loutky

« 2 ks Salotky

« 2 polévkové lzice vinného octa
« kofeni (tymidn, pept a nové koreni)
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Postup:

Oc¢isténé raky varime asi 15 minut ve vodé.
Mezitim si pripravime zdklad omacky.
Na masle osmahneme $Salotku, pridame
nakrajené stonky kopru, kofeni a zaprasi-
me moukou. Nechame 10 minut dusit. Za-
klad zalijeme vyvarem z rakii (staci 150 ml)
a michame, aby se mouka nesrazila. Prida-
me ocet, zakysanou smetanu, rozslehané
7loutky a nasekany kopr a michame, dokud
omacku neodstavime. Nakonec do omacky
pridame raky a podavame s domacim hous-
kovym knedlikem.




S nékterymi dfive zcela béznymi surovina-
mi se dnes na pultech setkavame jen vyji-
mec¢né, proto mohou speciality z nich ptiso-
bit ponc¢kud exoticky.

To je i piipad teleciho mozecku, ktery, stej-
n¢ jako jiné vnitinosti, napiiklad brzlik, pri-
pravovaly hospodyné pred prvni svétovou
valkou pomérné casto. Dnes se jedna spise
o speciality, které najdete na menu lepsich
restauraci stfedni Evropy ¢i ve Francii.

Staroprazska kuchyné, jak jsme jiz nazna-
¢ili, ma k té francouzské pomérné blizko,

jen je o néco rustikalngjsi a osobitdjsi. Bu-
dete-li mit Stésti a narazite v feznictvi na

HYOlé

teleci mozecek, zkuste ho pripravit tieba
jako chutnou a vydatnou polévku, na které
si pochutnavali Prazané v dobach rakousko-
-uherské monarchie.



Budete
potrebovat:

1 teleci mozecek

4 7loutky

« 3 Salotky

* 4 polévkové 17ice hladké mouky

« 3 polévkové lzice rostlinného oleje
o kofeni (muskatovy orisek, siil, pepi)
«150 g masla

+ 500 ml hovéziho vyvaru

+ 500 ml mléka

<Pbstup:

Mozecek zbavime blan a Zilek, oplachneme
a nakrajime na drobné kostic¢ky. Na masle
podusime $alotku, pfidame nakrdjeny mo--
zec¢ek a zaprasime moukou. Za stalého mi-
chani pfilévame vyvar. Polévku nechame
varit na mirném plameni cca 40 minut. Roz-
Slehané zloutky zalijeme mlékem a osolime
a prilejeme k polévce. Vaiime jesté 5 minut
a odstavime. Polévku podavame s domacim
rohlickem ¢i krutony.




Vznik této speciality studené kuchyné vam
podrobné radéji popisovat nebudeme. Jisté
je, ze slo o rychlé feseni problému s nadbyt-
kem surovin ve skladu oblibeného prazské-
ho automatu Koruna na Vaclavském namés-
ti v 50. letech minulého stoleti. S Ruskem
nema toto jidlo:nic spole¢ného. Nazev byl
v dobé, kdy byl nasim jedinym vzorem So-
veétsky svaz a rustina témét druhym rodnym
jazykem, chytife zvolen tak, aby byl novy
pokrm urychlené schvalen komisi a mohl
jit na pulty. Tak trochu souvisi i s vlasskym
salatem, ktery je jeho ¢astou soucasti. Ita-
lové, kterym se kdysi ffkalo Vlasi, jej udaj-
né kdysi pro hosta z Ruska pfipravili prave
s vejcem. A co presné se pod nazvem ruské

@

vejce skryva? Natvrdo uvarené vejce usaze-
né na majonézovém salatu (bramborovém
¢i vlagském), obloZzeném kyselou okurkou,
(nakladanou) ¢ervenou paprikou a Sunko-
vym saldmem, pripadné syrem a dal$imi
ingrediencemi. Oblibend je i varianta zalita
v aspiku, kterou najdete hlavné na pultech
supermarketi.



Na pivo v Cesku narazite témét na kazdém
kroku a o Praze to plati dvojnasob. Pivo se
bary a minipivovary v posledni dobé rostou
jako houby po desti. Nedostatkem zlatavé-
ho moku zde tedy urcité trpét nebudete.

Na titul nejstarsi pivovar v Praze zde mame
hned nékolik kandidata. Prvni vznikl v klas-
tefe benediktynti na Bfevnoveé ziejmé krat-
ce po jeho zalozeni v roce 993. Problém
je, ze Brevnov v té dobé lezel daleko za
hradbami Prahy. Na ¢epu zde maji i dnes
celou skalu piv pod znackou Bievnovsky
Benedict. Mnohem blize je premonstratsky
klaster na Strahov¢, na dohled od Prazské-

ho hradu. Zdejsi pivovar je poprvé zminén
ve 13. stoleti. Ochutnat zde muzete lezak
Svaty Norbert, pojmenovany po patronovi
fadu a klastera. Prvenstvi nejen v Praze, ale
i v celé Ceské republice, je viak pripisovano
znamému pivovaru U Fleka na Novém Mdés-
&, ktery patii k nejoblibenéjsim turistickym
cilam. Zde se od roku 1843 vaii Flekovsky
tmavy lezak. Titul prvniho pivovaru v Praze
si vSak pripisuje i vyhlaseny pivovar U Supa
v Celetné ulici, ktery prokazatelné existoval
jiz v 15. stoleti. Pokud sem zavitate, ochut-
nejte tfeba jejich tmavou ¢trnactku.

Nelze vsak opomenout ani dal$i slavné
znacky na prazské pivni mapé. Napiiklad



nejmensi prazsky pivovar U Medvidkii na
Starém Mésté proslul vyrobou nejsilnéjsiho
piva na svété - XBEER-33. Dobré jméno si
ve svété si ziskal smichovsky Staropramen,
ktery je druhym nejvétsim exportérem piva
u nas. Jeho vlajkovou lodi je svétla desitka,
ktera dodnes tvori vice nez polovinu jeho
produkce. Miizete ji ochutnat tieba v jedné
7 restauraci, které pivovar provozuje pod
nazvem Potrefend husa.

Na misté¢ branického pivovaru nedavno
vznikl pivovar s nezapomenutelny nazvem
Moucha, ktery se specializuje na spodné
kvasena kvasnicova piva. Z nabidky ,mu-
sich* piv doporucujeme naptiklad trikrat
chmeleny lezdk Prazska moucha.

1 2

Dalsim velkym pojmem v prazské pi\;(')var—
ské historii je Vinohradsky pivovar, kde
byla vyroba piva obnovena teprve pred par
lety. Mistni nefiltrovana piva Vinohradska
11 a Vinohradska 12 si vsak rychle nasla fadu
prizniveu.

Chcete-li ochutnat néco netradi¢niho, pak
navstivte Pivovarsky dim v Je¢né ulici, kde
kromé svétlého a tmavého lezdku Stépan
nabizeji speciality jako pivo kavové, kopfi-
vové ¢i bananové, pripadné pivni sekt zvany
Samp.
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Témét zapomenuté prazské kruzalky jsou
vlastné zdejsi variantou popularniho fran-
couzského toustu. Pripravovaly ho hos-
podyné, kdyz chtély déti potésit né¢im
sladkym a mély zrovna hluboko do kapsy.
Kruzalky vam dnes asi nikde nenaserviruji,
ale velmi snadno si je pripravite doma.

2 polévkové 17ice cukru

0,3 |l smetany

1 veka

1 balicek vanilkového €ukru

2 rozslehana vejce

2 polévkové 17ice sekanych mandli
marmelddu

alky

« strouhanku
« rostlinny olej

Postup:

Veku nakrajime na platky a zvlh¢ime je
trochou smetany s cukrem a vanilkovym
cukrem. Je dtlezité, aby platky drzely tvar,
proto je nenamacime prilis. Platky pak na-
mazeme marmeladou (prichut si zvolime dle
chuti), posypeme mandlemi a pritiskneme
k sobé. Namocime je do rozslehanych vajec,
obalime ve strouhance a smazime je dozla-
tova v rozpaleném oleji. Kiupavé kruzalky
vas rozhodné nezklamou, nejlépe chutnaji
samotné, ale miizete si je zpestfit napriklad
zakysanou smetanou.



Kdo vymyslel spekdcek, se presné nevi. Jis-
(¢ vSak je, 7e se tato dodnes oblibena uze-
nina poprvé objevila na Jubilejni zemské
vystaveé roku 1891. Hosttim ji tehdy ptimo
7 udirny serviroval feznicky ucen Emanu-
el Maceska, pozdéji prosluly cesky uzendt,
ktery dodaval své vyrobky prednim praz-
skym lahadkarstvim. Pivodni Spekacky se
pripravovaly z kvalitniho mladého hovéziho
zadniho masa, nejlepsiho vytfezu z veprové-
ho a jemné nakrijeného $peku, ktery snizil
cenu uzeniny. Pridalo se kofeni a oblibena
pochoutka, kterou si dodnes radi v 1été opé-
kame na ohni, byla na svéte.

#



A¢ mame $neky spojené hlavné s francouz-
skou gastronomii, pravdou je, ze pokrmy
z nich patii k tradi¢ni kuchyni i v Cechach.
Co dnes povazujeme za luxusni jidlo, na kte-
ré se chodi do lepsich restauraci, bylo diive
zcela béznym pokrmem, ktery si doprava-
la i chudina. Sneci tradi¢né platili za post-
ni, tedy hlavné vanoc¢ni jidlo pfipravované
k obédu na Stédry den pred stédrovecerni-
mi hody, ale jedli se i v priibéhu celého roku.

K prazskym vanoc¢nim tradicim za prvni re-
publiky patfila svate¢ni vychazka méstem,
pfi niz se chodilo pravé na sneky.



25 $nekii s ulitou

2 7loutky

2 housky :
1 salotku

1 svazek petrzelové nati

1-2 sardinky

2 polévkové 17ice vinného octa
150 g masla

0,4 1 zeleninového vyvaru

0,3 1 bilého vina

Spetku soli

utfeny Cesnek

Sneky je nutné nejprve ocistit (zbavit pii-
padnych parazitii) a hodinu je nechat varit
na mirném ohni v osolené vodé se lzici octa.
Po uvareni vyjmeme $neky z ulit a zbavime
je ocaskii s blanou (ulity vratime zpét do
vody a nechame je jesté hodinu vyvaret).
Maso dame na hodinu varit do zeleninové-
ho vyvaru. :

Dnes je mozné zakoupit Sneky jiz predva-
fené (vétsinou se prodavaji v ulité a jsou
prekryty vrstvou masla). V tom piipadé je
mozné rovnou prejit k jejich apravé, pouze
odstranime maslo a vyndame maso z ulit.
Nadrobno nasekame Salotku, kterou necha-
“me zpénit na poloviné masla. Pridame na-

drobno nakrdjené $neci maso, osolime, pri-
dame utfeny cesnek a asi 20 minut dusime.
Poté nechame smés vychladnout. Pridame
k ni housky namocené ve viné, nakrajené
sardinky, zbytek masla, nasekanou petrzel
a zloutky. Ze vzniklé smési tvorime kulicky;,
kterymi poté naplnime vyvarené ulity.

Sneky zapékame v predehfaté (roubé na
180 stupnu cca 10 minut (idedlné v talifi na
sneky).
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