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Jarni radosti

Mdte rddi Velikonoce kvili
t¢ spousté dobrot i tradicnim
zvykim, kterymi se v krubu
rodiny nebo mezi prdteli
daji zprijemnit volné dny?
Jsou vdm blizsi jako svdtky
jara, nebo v nich spis ctite
krestanskou nadéji?
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U“"te si svatecni zvyk

Lidové zvyky, a ty velikonocni
zvldst, odriZeji sepéti clovéka

s prirodou. Oslavuji jarni
probuzeni, novy Zivot i olekdvini,
kterd v minulosti prindsel

novy hospoddrsky rok. Koreny
rady obyceji sahaji k davnym
pohanskym obradim.
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Velikonoce prozivaji generace lidi, a tak jsou
tradicni zvyky a také recepty plné zkuSenosti,
napadd a moudrosti.

Zdravi ochrani med i studena voda

/daleka to vSak nejsou pouze bylinky, které maji
obohacovat zdravé velikonocni menu. Napfi-
klad Zeleny ¢tvrtek, ktery si uz svym nazvem
flka o pokrmy se Spenatem ¢i zelim, ma podle
tradice zacinat sladkym pecivem — jidasem —
a medem.
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Do spiraly stoceny nebo propleteny valecek
kynutého tésta symbolizuje provaz, na kterém
se obésil Jidas, jenz podle biblického pribéhu
zapricinil Kristovo zatceni a smrt.

Takova snidaneg, tvrdi lidova poveéra, ochrani
Clovéka cely rok pred zdravotnimi neduhy.
/ tychz divodu by ji méla pfedchazet ranni
koupel ve studené vodé — hlasila se o slovo

dobova hygiena, zfejmé dost zavisla na pocasi
i ro¢nim obdobl.

Jidasiim se pfripisovala ochrannad moc pred
zmijim ustknutim, zihadly vos a srsna.

Kfestansky vyznam Velkého patku, pfipomi-
najiciho ukfizovani Krista, doklada nejen fakt, ze
v fadé zemi vCetné Australie, Kanady ci Brazilie
je oficialnim svatecnim dnem pracovniho klidy,
ale i mnozstvi lidovych poveér a obycejt. Mely
napomoci k ocisté téla a pribytkl od necistych sil
a nemoci a dulezitou roli v nich opét hraje voda.

Lidé napriklad vérili, ze voda v fece nebo v potoku
ma na Velky patek |écivou silu, ale jen do
chvile, nez se ji dotknou prvni paprsky slunce.
Myti za kuropéni melo dévcatlim prinést krasu
a zbavit je pih.

,Zajimavym zvykem bylo kychanf do jamky na
zahradé, které se doporucovalo proti boleni
zubU. Pokud mél nékdo nezhojené rany, mel se
na Velky patek na dvorku pomodlit, pak udélat
dUlek do zemé a tfikrat do néj fouknout, nebo
vyhrabanou hlinu tfikrat pfehodit pres hlavu.
Rozsitené bylo také omyvani mocUvkou — ruce
proti zadéram, nohy, aby neopuchla chodidla,
uvadi etnolozka Vladimira Jakoubéova v knize
V babicciné kuchyni od Tri Kralt do Vanoc.

Kdo by sijidelnicek Velkého patku chtél sestavit
v duchu tradic, mél by stéle jesté volit stiidmejsi
jidla, ktera se pripravovala behem predveliko-
nocniho Ctyficetidenniho postniho obdobl.



B Hodila by se kupfikladu bramboracka,
bramborové pokrmy, hrach, jahly,
cocka, sladké knedliky se susenym
ovocem apod. Masové lahudky se
na stolech objevovaly predevsim
v nedeli na Bozi hod velikonocni
a béhem Cerveného pondéli.

Bila sobota byvala dnem velkého uklidu
a bileni. Behem soboty obchazeli domy ve vsi
klapotari. Klapotkami a rapaci Cili rehtackami
ohlasovali rannf a vecerni modlitbu. A take
poledne, protoze podle biblického pfibehu
kostelnizvony ztichly ve Ctvrtek a znovu zaznély
az v v noci ze soboty na nedéli pfi bohosluzbé
zvané Velikonocni vigilie. Verici si tak pfipo-
minaji Jezisovo patecni ukfizovani a blizici se
nedelni zmrtvychvstani.

Na Bozi hod velikonocni skoncil pust, tedy
Ctyficetidenni stfidmé stravovani, které bylo ve
své dobé dano i zimnimi zasobami a skladbou
potravin vdomacich spizirnach. O Velikonoc¢ni
nedéli se viak ke svatecnimu obédu jiz mohlo
péci kizledi, skopové, kralici nebo veprové maso.
Hospodyné vafrily jarni polévku a spolu s dévcaty
barvily a zdobily kraslice pro koledniky.

Pro koledovani béhem Cerveného pondéli
se pouzivalo rdzné prouti. | mladé brezové, ale
hlavnée vrbové, na horach poslouzil jalovec.
Diky velikonocnim svatkim nékdy s uzasem
objevujeme, co vsechno uméli nasi predci
v kuchyni a jak pozoruhodneé dbali o své zdravi
a jeste se pritom bavili.

Uctivany symbol zivota: vejce

Dnes si vétsinou pochutnavame na zajimavych
velikonocnich jidlech cely vikend od Bilé soboty
az po Velikonocni pondeéli. Je cas masovych
polévek, nadivek, kizlecich, jehnécich a dalSich
pecinek, mazancu, berankd, velikonocnich dort(
I cukrovi a samozfejmeé vajec, nejznamejsich
a nejvazenejsich symboll jarnich svatka.

Staroveci filozofové vidéli ve vejci symbol sveta

— skorapka predstavovala zemi, bilek vodu, zlou-
tek ohen a volny prostor v oblé casti vzduch.

V jiném pojeti vejce symbolizuje plvod sveéta,
zivotni silu, zrozeni, nesmrtelnost, jarni pfirodu.

Odveéka vira v magické schopnosti vajec — zajistit
plodnost, prosperitu, zdravi i stésti — zpUso-
bila, ze lidé davali vejce do zakladl domd, ale
treba i novorozenci do prvni koupele, aby dité
dobre rostlo.

O Velikonocich se vejce kladla na poli do brazd,
hospodafi je kouleli po hibeté dobytka nebo
rozbijeli ve staji, aby zvifata byla plodna a zdrava.
Rovnéz rostlinné, zvifeci a dalSi motivy pouzi-
vané pfi malovani kraslic, barvy a rdzné tech-
niky barveni a zdobeni mely v minulosti své
symbolicke vyznamy.

Malovanymi vejci se zdobily a stale zdobi veli-
konocni vence i cela svatecni tabule. Znalci
dokazou vycist z kraslic oblast, ve které je malé-
recky vytvorily, a diky osobité technice nebo
vytvarnému motivu nékdy i autorku. Ale také
jednoduse obarvena vajicka plni kose kolednikd
a symbolizuji jarni cas.



Bez vajec si nelze predstavit velikonocni
pochoutky. Jsou zakladem nadivek. Do mazancu
jich hospodyneé pridavaly vic, nez bylo treba.
A také vykoledovana vajicka se daji vyuzit pro
pfipravu vajecnych pochoutek.

Pomlazka

Tradice pomlazek je v Ceskych zemich velmi
stara. Zminuje se o ni uz ve 14. stoleti prazsky
kazatel Konrad Waldhauser.

Cas pomlazky prichazi pravé o Velikono¢nim
pondeéli, kdy chlapcia muzi vychazeji uz ¢asné
zrdna na koledu.

B Kazdé slehnuti pomlazky znamena
pro divky jistotu, ze jim po cely
rok nebude chybét elan, energie,
budou veselé, zdravé a pilné.

B Pokud jde o vdané zeny, vyslehani
pomlazkou jim ma vyhnat zly jazyk.

Podivame-li se do historie, i hospodar tak sle-
hal celadku, aby nebyla ling, kravu, aby se brzy
otelila, a stromky, aby se probudily k dalsi Grodé.

Nekde misto pomlazky pouzivaji studenou
vodu. Rika se tomu oblévacka a jeji efekt je
podle vseho podobny.
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Jak vznikaly symboly Velikonoc

Svého Casu déti na Olomoucku
hledaly vejce v zahradé uz na
Zeleny ctvrtek, v zdpadnich
Cechich je mél ty& den sndset
kohout, ve Slezsku prindsel

v pondéli sladkosti skrivanek,
ve stiednich Cechdch liska.
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Beranek

Symbol beranka je pro Velikonoce tradicni,
protoze uz v pohanskych casech pusobili pas-
tevci na velmirozsahlych Gzemich. Zidé vnimaji
ovce jako Cleny Boziho stada, berdanka ovsem
| zabijeli jako pamatku na vyvedenti lidu Izraele
z egyptského otroctvi.

V kiestanstvi beranek symbolizuje Beranka boziho.
Nevinného, Cistého a poslusného beranka, ktery
byl obétovan na kfizi a jeho krev zachranila
pokrtené od hfichu a od smrti.

Beranek je jako obfadni pokrm znamy uz od
sttedoveku. Nikdo uz ovSem nezjisti, zda se
velikonocnim berankem rozumi dnesni sladke
pecivo ve stovkach variant nebo skutecné pouze
jehnéci maso.

Kocicky

vvvvv

palmovymi ratolestmi.V nasich krajich je ovsem
nahradily kocicky — pucici kvety jiv. Tyto nézné
jarni symboly se svéti v kostelech na Kvétnou
nedéli a podle tradice by se mely spalit nasle-
dujici rok na Popelecni stfedu.

Zajicek

N

e

.-\ .'I.' -'X/I'

Své misto ma zajic v mnoha mytologiich - v egypt-
ské, recké, cinské a symbolizuje obvykle stésti,
stejné tak ovsem i Cas, ktery je vymeéreny zivotu.

B Bible radf zajice mezi tvory malické na
zemi a moudrfejsi nad mudrce, takové,
ktefi symbolizuji skromnost a pokoru.

B\ lidovém pojeti se zase zajicek povazuje

za symbol zmrtvychvstani. A to proto,

ze nikdy nespi; nema totiz ocni vicka.
Soucasny velikonoc¢nf zajicek ma vsak jedno-
znacné poslani. Prinasi detem vajicka, nejlépe
cokoladova. Tradice zajicka-nosice k nam pronikla
z Némecka a postupem doby se postava zajicka
stava stale popularnéjsi. Ptame-li se, pro¢ prave
on muze za tajné roznaseni sladkych dobrot po
zahradach a domech, odpovéd je jednoducha.
Zajic se zjara velice Casto dostava do blizkosti
lidskych obydli, protoze tu hleda potravu.

| v nasich krajich patfilo ke starsim velikonocnim
zvykdm honit zajice. Znamenalo to hledani
vajec ukrytych v poli.



Kromeé toho: Zajicek nutné nemusi obdarovavat
svymi sladkostmi pouze na Velikonocnf pondéli
a navic na roznasku nenf ani zdaleka sam.

B Na Olomoucku objevovaly déti na
zahradeé vajicka od Panbickovych
slepicek uz na Zeleny ctvrtek.

B Déti v zapadnich Cechach zase v tentyz
den usilovne hledaly v zahradach
Cervena vejce od kohouta, ktery je
snasel udajné jedenkrat do roka,
prave pro tuto pfilezitost.

B Ve Slezsku na Velikono¢ni pondéli hledaly
deti v brazdach poli sladkosti, které jim
tam nadélil skfivanek — Skovranek.

B Ve stiednich Cechéach pro
zménu nadélovala liska.

B A napfiklad ve Francii nosi zajicek
sladkosti uz v nedéli. Casné zrana tu
hledaji deti cokoladové dobroty ukryté
na zahradé nebo v domeé. Milym darcem
pfitom neni nikdo jiny nez sympaticky
a usaty symbol velikonocnich svatka.

Vejce

Staroveci filozofové vidéli ve vejci symbol svéta:
Skorapka predstavovala zemi, bilek vodu, zlou-
tek ohen, obla cast vzduch.Vjiném pojeti vejce

predstavuje plvod sveta, zivotni silu, zrozeni,
nesmrtelnost, jarni pfirodu.

Podle legendy vznikla tradice malovanych vajec
poté, co JeziS s Petrem poprosili selku v jednom
venkovském staveni o nocleh a jidlo. Zasla tedy
do kurniku a vecefi pfipravila z Cerstvych vajec.
Rano se na stole objevila vejce opét cela a k
tomu krasne malovana. Selka zacala vejce sama
malovat a zvyk se pozdéji rozsifil.

Jind legenda pravi, ze sedlak, ktery nes| vejce
na trh, cestou potkal JeziSe Krista s kfizem a kus
cesty mu s nim pomohl. Na trhu vesnican zjistil,
ze ma vejce v kosi krasné nazdobena. Od tech
dob na Velkou noc lidé maluji a zdobi vejce
a obdarovavaji jimi sve blizni.

Nejstarsi zdobena vejce (husi), z doby kolem
roku 320 n. |, byla nalezena v sarkofagu hrobky
ve Wormsu nad Rynem. V nasich zemich jsou
barevné skorapky vajec z pocatku 11. stoleti
potvrzeny archeologickymi nalezy na jizni
Morave. O tfi stoleti pozdeji se slovo kraslice
objevuje v nejstarsich ceskych slovnicich.

Vroce 1895 byla na Narodopisné vystave cesko-
slovanské poprvé vystavena malovana vejce a od
té doby se stala trvalou soucasti velikonocnich
trh{l v Praze. Byla svézena z celych Cech, Moravy
i Slovenska a stala se pfedmeétem sbératelského
zajmu. Praveé proto se zacCaly misto plnych vajec
malovat vyfouknuté skorapky.

Viyklad pojmu kraslice neni jednoznacny. Nevi
se, zda je odvozen od slova krdsliti resp. krdsliti
nebo krdsnyj — Cerveny. PGvodné se totiz vejce
barvila pfevazne jen Cervene a také Velikonocim
se fikalo Cervené,
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Dobové recepty doklddajr,

Ze velikonocni jidelnicek
prirozenym zpiisobem zajistil
to, Cemu dnes tikdme jarni
ocista organismu: Nddivky

a zelené polévky mély
obsahovat byliny.
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Bylinky pro chut’ a silu

Hodit se bude feficha, pazitka, kopriva, pampeliska,
popenec, sedmikraska a dalsi.

|
Bylinkova polévka

W 10 dkg masla
W |itr vody

M 2 |Zice hladké mouky
MW vejce

W bylinky

M s

Z masla a mouky pfipravime svétlou jisku, zali-
jeme studenou vodou, promichame, osolime
a povarime.

Na masle podusime zhruba tfi hrsti listk( chu-
dobky, fialky, opence, jahodniku, pampelisky,
kopriv, pazitky a petrzelky, prfidame jisku a jen
krdtce nechame prejit varem.

Do hotové polévky pfidame vajicko rozkvedlané
v troSce mléka a Cerstvou posekanou pazitku.
MUzeme pfidat i osmazené kosticky chleba
nebo zemle a polévku i ziemnit |Zici kysané
smetany nebo masla.

Kdo si nékdy takovou ¢i podobnou bylinnou
polévku zkusil pfipravit, asi zjistil, ze je pomérné
horka. Jednak je to dano jejim Ucelem — pokrm
ma dodat télu zdravi prospésné a ocistné latky,
ale také plati, ze dnesSni chutovy vkus se zrejmée

iSi od chuti nasich predkd. Soucasné chutové
zvyklosti jiste ovlivhuje i snadna dostupnost
témer vsech druhl potravin kdykoliv béhem roku.

V kazdém pfipadé udélame dobre, kdyz si veli-
konocni menu zpestfime aspon nékterymi
bylinami. Tak treba:

|
Jarni polévka s rerichou

W 75 g frefichy

M 1 Salotku

M 30 g masla

B 30 g hladké mouky

B 800 m| zeleninoveho vyvaru

B 200 m| smetany
B sUl, mlety pepf
B muskatovy orisek

Refichu oplachneme, nechdme ji okapat a nakra-
jime ji. Salotku oloupeme a nakrajime. V hrnci
rozehfejeme maslo a Salotku na ném nechame
zesklovatét. Zaprasime moukou a nechame
oprazit dozlatova. Zalijeme zeleninovym vyva-
rem a dukladné proslehdme metlou, aby v ném
nezustaly hrudky.

Pfi mirné teploté vafime asi 20 minut. Pfidame
fefichu, povafime a pfimichame 100 ml smetany.



VSe rozmackame na kasi, pfipadné propasiru-
jeme pres ridkeé sito.

Dochutime soli, mletym pepfem a muskatovym
ofiskem. Zbylou smetanu uslename. Polévku
nalijeme do talift, zdobime Slehackou a zbylymi
kousky refichy.

Blanka Sniselovd, Prosenice

7
Jarni kop¥rivova polévka

W 1 |Zici masla

W 150 g zeleniny

M 1 cibuli

B talif nakrajenych kopfiv

M s

B citronovou Stavu

B 1/8 | smetany

B zloutek

B |Zici hladké mouky

B domaci masovy vyvar, vodu

Na masle zpénime pokrajenou cibuli a zeleninu,
zalijeme vodou a vyvarem (celkem asi jednim
litrem), osolime a varime.

Pak pfidame oprané nasekané kopfivy, vafime
jesté asi 10 minut.

Nakonec zahustime moukou rozmichanou ve
smetané a kratce povarime.

Do odstavené polévky vmichame zloutek a oky-
selime ji citronovou Stavou.

Markéta Sikorovd, Kysice

Omelety s koprivovou naplni

W talif kopfiv

M 8 vajec

W 1/8 | mléka

M 1 [zici hrubé mouky

B 2 malé cibule nebo mladé cibulky i s nati
B 50 g ementalu nebo parmazanu

B s(l, zeleny pepf

Nakrajené kopfivy podusime na oleji a cibulce,
smeés zaprasime moukou, osolime, posypeme
tlucenym zelenym pepfem a zalijeme |zici mléka.

Z rozslehanych vajec, mléka, soli a mouky pfi-
pravime omelety, potfeme je pfipravenou kop-
fivovou smesi a prelozime napul.

MUzeme je posypané syrem hned konzumovat,
nebo rovnéz posypané syrem kratce zapéci ve
vymazaném pekaci.

Stépdnka Sabrsulovd, Skorosice
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Vajeéné pochoutky

Jak spravné varit vejce

Aby pfi vareni nepopraskala skofapka, dame
do vody, ve které budeme vejce vafit, Izicku
soli ¢i octa, nebo kazdé vejce na SirSim konci
propichneme ostrou jehlou a hned opatrnée
vlozime do vrouci vody a vaiime 10 minut.

| nakfapnuté vejce Ize uvafrit natvrdo. Vejce
vlozime do nerezového cednicku a nechame
je nekolik minut nad parou — bilek ztuhne a pak
uz vejce dovarime obvyklym zpdsobem.

Nebudeme-li natvrdo uvafena vejce hned lou-
pat, uchovavame je ve zfedeném octu, nebo
v laku od kyselych okurek.

Pokud se nam pomichala vafena a syrova vejce,
staci je na hladkém stole roztocita mame jasno
— ta varena se todi.

K vyzkouseni Cerstvosti vajec staci sklenice se
studenou vodou — Cerstve vejce klesne az ke
dnu, tyden staré se bude lehce vznaset a starsi
bude plavat na hladiné.

Pri opatrnejsim rozklepavani syrovych vajec
brzy nastfadame pulky skofapek, které mizeme
vyuzit jako originalni formicky pro slané i sladké
pomazanky, krémy i pény. Skorapky nechame
10 minut vafit v hrnci s vodou okyselenou
octem, poté je osusime a mUzeme je pouzit.

Jitina Blazejovd, Luka

Anyzova krepelc€i sousta

Vejce uvarime, zchladime a zlehka je naklepeme,
ale neloupeme. Naklepané vejce vlozime do
vrouciho nalevu, pripraveného z litru vody,
4 |zic sojové omacky, 2 Izicek mletého anyzu
a 2 hvezdicek mletého badyanu, Izicky cukru
a soli podle chuti. V nalevu nechame chuvili
povarlit a poté zchladnout. Oloupeme.

Zeleninovy koktejl

Uvarime vejce, nakrdjime na uhledné mensi
tvary libovolné dostupné druhy zeleniny, nasle-
hame bily jogurt s keCupem (podle chuti bud
s ostrym nebo se sladkym). Do sklenek klademe
stfidave nakrajena vejce, zeleninu a zalijeme
ochucenym jogurtem.

Kropenaté jehly

Na kovové jehly ¢i difevené Spejle napichujeme
stfidave celd uvafend oloupana vejce, nakrajené
okurky, papriku, tvrdy syr, klobasu, koktejlova
rajcatka, prip.dalsi suroviny podle chuti.

Krepeléi vejce s kaviarem

Oloupané vejce rozpUlime, pulky rozlozime
na usekany aspik (rosol) a povrch ozdobime
kavidrem (Cernym nebo Cervenym ), na talifich
ozdobime barevné vhodnou zeleninou.




Krepeléi ocka

v kopFivovych mistickach

Nasekame sparené kopfivy, rozpalime vymas-
tény livanecnik, kopfivy do nej vhodime a kdyz
se zacnou,nafukovat” rozklepneme na né vejce
— 0Cko a nechame ztuhnout.

Kropenata ryze

MUzeme vyuzit zbylou dusenou i vafenou ryzi,
na porci pocitame salek ryze, 2 az 3 vejce, Izicku
oleje a sGjové omacky a Izici konzervovaného
hrasku a kukuficnych zrn. Velkou panev zlehka
mazneme olejem, rozpalime, zpénime pokra-
jenou cibuli, pfimichame rozslehana osolena
vejce, zeleninu a ryzi, zprudka osmahneme,
ochutime a podavame ozdobené cCerstvymi
nasekanymi zelenymi natémi.

Pikantni omelety

Na tukem maznuté panvi zprudka osmahneme
na nudlicky nakrajeny celer, pfimichame nase-
kané mandle a zalijeme rozslehanymi osolenymi
vajicky. Zvolna upeceme.

PInéna vejce

{
X
A

Natvrdo uvarena vejce podélnée rozpudlime,
vyjmeme zloutky a utfeme je s 2dkg masla,
IziCkou kremzské hofcice a trochou soli.

Pfidame nastrouhany kien a nastrouhany tvrdy
syr. Smesi naplnime bilky a ozdobime petrzelkou.

MuzZeme pripravit i dalSi naplné
B Sardelovou: Zloutky utfeme se

sardelovou pastou, pomazankovym
maslem a jemné nasekanou cibuli.

B Redkvi¢kovou: Zloutky nastrouhame,
utfeme s maslem, nasekanymi
fedkvickami, mletym salamem
Policanem a troskou zervé.

B Hoicicovou: Zloutky utfeme s maslem,
hofcici, lu¢inou a nasekanou petrzelkou.

B Syrovou: Zloutky nastrouhdme
spolu se syrem, spojime tvarohem,
pridame sl a pepr.

B Nivovou: zloutky spojime
s nastrouhanou nivou, pridame
maslo a ochutime cesnekem.

B Krenovou: Zloutky utfeme s lucinou,
nastrouhanym kfenem a fefichou.

N
Vajecnaky

W 6 dkg masla

B 6 dkg hladké mouky

MW 6 |zic mléka

B 8 vajec

B zelenou petrzelku nebo pazitku

M s

Z masla a hladké mouky pfipravime svetlou
zasmazku, zalijeme ji mlékem, pfisolime a pova-
fime na hustou kasi. Nechame trochu vychlad-
nout a pfidame na vetsi kousky nasekana vejce.

Je-li smés pfilis fidka, pfidame trochu nastrou-
haného syra a strouhanky. Tvorime mensi karba-
natky, obalime je v trojobalu a usmazime. Poda-
vame s bramborovou kasi a zeleninovou oblohou.

Marie Kalinovd, Dolni Zddr



Proc¢ se nadivce

Fika hlavicka

Obliba jarniho pokrmu dala vzniknout bez-
poctu variant receptt. V. mnoha domacnos-
tech se nadivka stala nedélnim jidlem v kazdé
rocni dobe.,

Nekdo jedinecnou chut vytvafi smesi masa,
jiny macenim peciva ve vyvaru, muskatovym
kvétem nebo pfimési nejriznéjsich bylin.

Diky kontryhelu, popenci, pampeliskam, kop-
fivam, pazitce a dalsim bylinkdm chutna jarni
nadivka nejvic ze vSech. Do velikonocnich nadi-
vek tradicne patfi i kousky jehnéciho, kizleci
nebo teleci maso. Teleci ¢asto pochazelo z hlavy
— proto se dodnes nadivce fika hlavicka. Nebo
také sekanina i rezabek.

Na talifi pak upecené dilo zazafi ve spoleCnosti
priloh vidanych castéji i zfidka. Nekde se tuli
k brambordm, jinde kamaradi se Spenatem,
uctive vykukuje z kurete nebo se spolu s knedli-
kem koupe v omacce...

Zeleninova babovka s bylinkami

W 400 g brambor

B 200 g hrubé mouky

B 200 g polohrubé mouky

B 1 balicek suseného drozdi

W 3 vejce

B 3si 300 m| zeleninového vyvaru

B trochu pepre, drceného kminu,
vegety, podle chuti sul

B 250 g listového spenatu nebo kapusty
W 250 g mrkve

B 100 g anglické slaniny

B petrzelku, pazitku, libecek

Brambory uvafime ve slupce, oloupeme je
a prolisujeme. Z mouky, drozdi, brambor, vajec,
vyvaru, kofenf a soli vypracujeme vlacné tésto
a dame je vykynout.

Spenét spaiime a nechdme okapat, (pouzijeme-
i kapustu, povarime ji spolu s kolecky mrkve,
rovnéz dame okapat), posekdme na kousky.

Slaninu pokrajenou na kosticky vyskvarime a se
zeleninou i pokrajenymi bylinkami vmichame
do tésta, které dame znovu kratce vykynout.
Poté vie vlozime do tukem vymazané formy
a zvolna upeceme.

Eliska Pospisilovd, Praha 4

7
Spenatovy nakyp s uzenym masem

B 1 balicek mrazeného Spenatu
B 200 g vareného uzeného masa

B 2 polévkoveé |zice masla
M 3 vejce

M 2 rohliky

M 3 strouzky Cesneku

B Spetku mletého pepre

B trochu mléka
W s(l, polévkové korfeni typu vegeta
B tuk na vymazani

B jemna strouhanka na vysypani
zapékaci misky nebo formy

Spenat podusime. Rohliky nakrajime na kostky
a namocime je v mléce.V misce utfeme maslo
se zloutky a soli, pfidame vymackané rohliky,



Spenat, nadrobno pokrajené uzené maso, roze-
tfreny Cesnek, pepr a polévkoveé kofeni. Nakonec
opatrné vmichame dotuha uslehany snih ze
tii bilkd.

Hmotu vlozime do tukem vymazané a strou-
hankou vysypané zapékaci misky nebo do nizké
babovkové formy (vénec) a peceme v predehraté
troube, dokud povrch nezezlatne. Jako priloha
se hodi americké nebo stouchané brambory.

Pro specidl Receptdre Marie Stard, Prachatice

|
Kynuta velikonoéni hlavicka

B 10 dva az tfi dny starych rohlikd

M 10 vajec

MW 1 kostku drozdi

W 500 m| mléka

B Cesnek

W sUl, pept, majoranku

B 125 g tuku typu Hera

B 600-900 g vareného uzeného masa

Rohliky nakrajime na platky, mléko dame vafit
a prfidame do néj tuk. Horkym mlékem zalijeme
rohliky. Pfidame vejce, cesnek, sul, pepf, majo-
ranku, rozdrobime kostku drozdf a vSe dobre
rozmichame.

Poté pfiddme uzené maso (mizeme zamenit
za houby). Pridame hrst polohrubé mouky, hrst
hrubé mouky a hrst detské krupicky. Vse znovu
promichame. Tésto musi byt husté podobné
jako na livance. Pokud jsou, pfidavam do tésta
Cerstvé kopfivy nasekané nadrobno.

Pekac vymazeme sadlem a vysypeme hrubou
moukou, nalijeme do néj tésto a nechame je
asi hodinu kynout.

Po vykynuti hlavicku upeceme ve vyhraté
troubeé dortzova.

Pro specidl Receptdre Véra Rysovd, Tjmova Ves

|
Hlaviéka ze tFi druhu masa

B 200 g uzené krkovice

B 200 g kufeciho masa

M 200 g vepioveé plece

Bl 6 vajec

M s(

B hrst mladych kopfiv

B svazek zelené petrzelky
W6 zemli

B 120 m| mléka

B podle chuti pepr

M s

B Spetku muskatoveho kvétu
B sadlo na vymasteni pekace

Uzené a kureci maso uvarime kazdé zvlast
domekka. Veprovou plec omyjeme, osolime
a upeceme. Maso dame vychladnout a poté
je nakrajime na kosticky.

Omyté kopfivy a petrzelovou nat nasekame
nadrobno. Zemle pokréjime na kostic¢ky, vlozime
do misky a navlh¢ime mlékem, vyvarem z uze-
ného masa a mizeme pridat i trochu vypeck
z vepifového masa.

KZzemlim pfiddme pokrajené maso a nasekané
bylinky, podle chuti osolime a okorenime. Nako-
nec vmichame zloutky, dobre promichame a do
hmoty opatrné zapracujeme tuhy snih z bilka.

Peceme 20 az 25 minut v troubé vyhraté na
140 °C. Upecenou hlavicku podavame s kyselou
okurkou nebo se zeleninou.

Pro specidl Receptdre Karolina Cizkovd, Dolni Stétery

I
Velikonoéni klobasova nadivka

B 7 rohlik{

MW 1/2 | vyvaru z uzeného masa

B 200 g klobasy

M 200 g vafeného uzeného masa
B 1 mensi porek

M 6 az7 vajec

B jarni bylinky



B mlety pepf, kmin, sul
B tuk na vymazani pekacku
M 2 nebo 3 vejce uvarena natvrdo

Jak na to

Rohliky namocime v uzeném vyvaru, potom je
vymackame, priddame na kolecka pokrajenou
klobasu, umleté uzené maso, nadrobno pokra-
jeny porek, zloutky, nasekané bylinky, kofent, sUl
a promichame. Nakonec pridame snih z bilkd
a lehce promichame.

Smes dame do tukem vymazaného pekacku,
do povrchu zatlacime Ctvrtky uvafenych vajec
a zvolna peceme docervena.

e
Babicc¢ina velikono¢ni nadivka
B 200 g veprovéno raminka

B 250 g hovéziho nebo teleciho masa
M 250 g uzeného masa

B 6 rohlikd

M 1/4 | vyvaru z masa

W 6 vajec

B jarni bylinky

B mlety pepf, muskatovy ofisek

B tuk na vymazani pekacku

Rohliky nakrajime na kosticky a zalijeme vyvarem.
Uvarené maso pokrajime na kousky, pfidame
namocené rohliky, zloutky, posekané bylinky,
okorenime a osolime. Nakonec do hmoty vmi-
chame pevné uslehany snih.

Smeés dame do vymazaného pekacku a lehce
zapeceme docervena.

Eva Hotarovd, Jaromérice

7
Kop¥Fivova nadivka na slaniné

Jemné nakrdjeny libovy uzeny bucek privabi
k ocii nos, slanina pfida dojem Stavnatosti.
Kopfiva by si ovsem zaslouzila partaka, zelenou

prilohu, tfeba salat nebo Spenat. Jinak se po
pivecku budou vicka klizit vic a vic...

Nasledujici recept nabizi casty zpUsob pfipravy
nadivky pomoci peciva namaceného v mléce.
Nadivka je pak,sladsi’, nez kdyz pouzijete masovy
vyvar, pfipadné kombinaci mléka s masovou
kostkou rozmichanou v trose vody. Zalezi na
chutich stravnikd, cemu davaji prednost. Diky
mléku bude dochuceni kopfivou zietelngjsi.

B 300 g libového uzeného bucku
M 8 vajec

M asi 5 rohlikd

B trochu mléka

B misku spafenych listkd kopfiv
B 100 g anglické slaniny

M pepi, sul

V mléce zvlhcené rohliky, 4 rozkvedlana vejce,
na kosticky nakrajené maso a nasekané kopfrivy
osolime, opeprime a dobre promichame.

Formu (napfiklad na biskupsky chlebicek) vylo-
zime pecicim papirem, ten pokryjeme platky
slaniny a na né navrSime polovinu smeési. Na ni
urovname pulky zbylych ¢tyf vajec uvarenych
natvrdo, prekryjeme je zbylou nadivkou, formu
vlozime do predehraté trouby a pfi 180 °C
peCceme 45 az 50 minut.

VyzkousSejte si, jak chutna nadivka tfeba
se Spenatem.

Irena Zelenkovd, Rakovnik
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Nadivané pecinky

Cim plnit dribez nebo jiné maso na pekaci?
Slozenf nadivky ovliviuje ro¢ni obdobi. O Veli-
konocich vic nezjindy zalezi, co zeleného mame
po ruce. Takze nékolik receptd jen pro inspiraci..

e
Kure se Salvéjovou naplni

W 30 g masla

B 2 malé cibule

B 90 g Cerstveé strouhanky
W petrzelku

B suSenou Salveéj

m 1 vejce

B pepr a sUl

Salvéjovou nadivku pfipravime ji z drobné pokra-
jené cibulky zpénené na masle, kterou pro-
michame se strouhankou a bylinkami (Salveji,
petrzelkou) a nakonec pridame vejce.

Nadivku osolime, opepfime a naplnime ji stfedné
velké kufe, které dame péci.
Magda Tomdnkovd, Praha

|
Kachna pecena s jablky

B kachnu

MW 3274 jablka

B brusinkovy kompot
M SOl

Kachnu naplnime celymi oloupanymi a odja-
drenymi jablky; otvory po jadfinci naplnime
brusinkovym kompotem. Brusinky muzeme
nahradit rybizovou marmeladou smichanou
se Stavou z citront a pomerancu.

Pri dopékani kachny pridame do vypecené
stavy zbytek jablek s brusinkami.

Jitka Pavlitkovd, Ostrava-Poruba




Teleci rolada

R“‘\
W 800 a2 900 g teleciho hrudi
B 2 housky z pfedeslého dne
W s, pepf
B 200 Ml mléka
M 1 cibuli
B 1/2 svazku petrzelky
B 1 chemicky neoSetreny citron
M 150 g masla
B 100 g mletého teleciho masa
B 100 g mletého veprového masa
W 1 |Zici kapart
W 1 vejce
B 250 m| bilého vina
B 150 g kysané smetany

Teleci hrudi vykostime. Maso oplachneme, osu-
sime a podélné rozkrojime. Vetfeme sul a pepr.
Ohrejeme mléko a nalijeme ho na housky.
Nechame ho 15 minut vsaknout. Jemné nase-
kame cibulku a petrzelku, Izici petrzelky odlo-
zime, omyjeme citron a ktru odkrojime.

Rozehfejeme 60 g masla. Cibuli na ném nechame
zesklovatét, pridame petrzelku, citronovou kiru
a spolecnée opékame asi tfi minuty.

Housky vymackame a smichame s mletym
masem a cibuli. Vymackame citronovou stavu a s
kapary, vejcem a Ctyfmi lzicemi vina ji pfidame

k mletému masu. Teleci hrudi potfeme naplni,
zavineme a na koncich seSijeme kuchyriskou
niti. Pevne ovineme.

Teleci roladu zprudka opeceme na zbylem
masle. PeCeme v troubé 1,45 hod a poté nit
odstranime. Posypeme odlozenou petrzelkou.
Do omacky vmichame zbylé vino a smetanu.
Béhem peceni je dobré roladu nekolikrat polit
vypecenou Stavou.

Petra Hordckovd, Zbiroh

|
Peéené kuzle s nadivkou

MW 1 kizle
B 250 g uzeného bucku
B 5 natvrdo uvarenych vajec

B 3 syrova vejce

B 100 g masla

B Cesnek

W s, pepf

B matu peprnou nebo salvej

BUcek a vejce natvrdo umeleme na masovém
strojku. Pridame syrova vejce, Cesnek, pepf, matu
nebo Salvej, osolime a promichame.
Nadivkou plnime cisté omyté a osolené kuzle.
Zprudka je opeceme na pekaci s rozpustenym
maslem a podlijeme trosSkou vody nebo doma-
ciho vyvaru.

Podavame s varenymi brambory a hlavkovym
saldtem nebo kompotem.

Casto prelévame stavou a upeceme docervena.

Pecené kizle vyjmeme, Stavu nechame vysmah-
nout, zaprasime ji moukou a zalijeme vyvarem.
Povarime a procedime,

Jitina Blazejovd, Luka




Napady pro jehnéci

Jehnéci na rozmarynu

_—

W 1/2 kg libového jehnéciho

W 4 |Zice rybizového dzemu

B 1 |Zici nasekaného rozmarynu
B 1 rozetfeny strouzek Cesneku
W 45 dkg brambor

W 45 dkg nakrdjeného porku

B 1/5 dl zeleninového vyvaru

W 4 |zicky zervé

M s

B pepf

Maso potfeme dzemem, rozmarynem, cesne-
kem, soli a pepfem a peceme asi pul hodiny
v silné rozehrateé troubé.

Mezitim uvafime brambory a porek, vyvar
schovame.

Vv pare.
Brambory a porek uslehame na kasi a vmichame
do nf zervé.

Na panvi pét minut povafime dzem s vyvarem.
Maso nakrajime na platky, prelijeme omackou.
Hana Jankovskd, Neveklov

T
Jehnéci kotlik

Kotlik pouzijeme Siroky, spiS kulaty pekac ¢i ple-
chovou misu. Nechame smés na ohni pobublavat
tak dvé hodiny, obc¢as maso podlijeme vodou.

Da se pripravovat také z ovci, dokonce treba
osmiletych, ale masného plemene. Pro tohle
jidlo je dokonce potreba, aby v kotliku bylo
i trochu tuku tedy tu¢né maso. Vykrajime jen
tvrdy loj; toho je tak do dlané z celé ovce.

Maso rozkrajime na kosticky, nalozime do mari-
nady, kterou pfipravime ze 4 prolisovanych
strouzkl cesneku (na 1 kg masa) a susené kore-
noveé zeleniny.

Pak priddame cCerstvou korenovou zeleninu,
petrzel a mrkev nakrajenou na kosticky. Podle
potfeby mUzeme pridat rostlinny olej. Kdo ma
rad pepf nebo jiné koreni, pfida si ho podle své
chuti. Jesté chvili podusime, aby zelenina zmékla.

Podavame nejlépe s nakrajenou cibuli a chlebem.
Miroslav Divis
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Sladké a jesté sladsi

Velikonocni sladkosti hyfi jarni hravosti a tradicni
symbolikou. Ke svate¢nimu stolu lakaji kuratka
z piskoty, ktera mohou tvorit i déti, beranci,
mazance, bozi milosti...

I
Velikonoc¢ni kuratka

Hotova telicka kuratek klademe na dalsi piskot
potfeny krémem. Pro jistotu mizeme jesté
kuratko ke spodnimu piskotu pfipevnit paratkem.

Blanka Sniselovd, Prosenice

|
Nekynuty mazanec

B balicek détskych piskotu
B Cokoladovou polevu

B kandované ovoce (nebo zelé
bonbony) na ozdobeni

M na napln

W 2 [Zice masla

B 3 [Zice mouckového cukru
B citronovou Stavu

/meklé maslo utfeme s cukrem do pény a po
troSkach prikapavame citronovou Stavu. Kre-
mem slepujeme vzdy dva piskoty.

Varianta: Hotova kuratka macime v poleve,
do které vtiskneme Cerveny hrebinek a zluty
zobacek. Ty predtim vyfizneme z kandovaného
ovoce. Oci naznacime bilou polevou, cukrovymi
koralky apod.

Cokoladovou polevou oznac¢ime oci, z kando-
vaného ovoce vykrojime zobacek a hiebinek
a prilozime ke slepenym piskotdm.

M 100 g masla

M 60 g cukru

M SOl

B pomerancovou kdru
B 60 g rozinek

B 30 g mandli

W 2 vejce

W 1/4 | mléka

M 1 prasek do peciva
B 500 g mouky

Maslo s cukrem utfeme, zatfeme do néj vejce,
strouhanou pomerancovou kiru, omyté a osu-
sené rozinky, strouhané mandle, Spetku soli
a pfimichdme polovinu mouky a mléko.

S druhou polovinou mouky promichame prasek
do peciva a zapracujeme také do tésta.

Z vypracovaného tésta udelame bochanek
a zvolna peceme v rozehrateé troubé. Upeceny
pocukrujeme.

Marie Kardskovd, Kostelec nad Orlici



PiSkotovy beranek

Pomerancové bozi milosti

Také vas priprava pisSkotového testa tolik bavi?
Michate a Slehate, zloutky s cukrem, bilky do
peny, pak vsechno spolu. Laskate zlutounké
tésto, aby se tesilo, az bude nadychané. Tvorite
symbol Velikonog, ale takeé své vlastni Sikovnosti!

W 300 g cukru

B 7 vajec

W Stavu z pulky citronu

B 1 vanilkovy cukr

B 300 g polohrubé mouky

Dobre utfeme vsechen cukr, 5 Zloutkd, 2 cela
vejce a citronovou stavu, pfidame snih z 5 bilkd
a opatrne vmichame mouku. Teésto vlijeme do
vymazané a vysypané formy. PeCeme ve vyhraté
troubé asi 45 minut (podle velikosti formy).

Po upeceni vyklopime a nechame vychladnout
na podlozce.

Hotového beranka mizeme polit Cokolado-
vou polevou, nebo dokonce podélné rozkrojit,
promazat dortovou naplni, spojit a pak polit
cokoladovou polevou.

Beranek si také zaslouzi ozdobit. Uvdzeme mu
veselou masli, aby se na barevném velikonoc-
nim stole neztratil.

Pro Receptdr Eva Mikyskovd, Trebic,

B 25 dkg polohrubé mouky
W 1 kdvovou lzicku masla

W 1 vejce

B 2 /loutky

W trosku soli

M 2 vrchovaté |Zice rumu

B pomerancovou stavu i karu

Na val prosijeme mouku se spetkou soli. Pfidame
zmeklé maslo, vejce, zloutky, pomerancovou
kGru i Stavu a rum.

Ze surovin vypracujeme hladkeé a lesklé tésto.
Tence vyvalime a radylkem nakrajime Ctverecky.
Uprostied je podélné nakrojime a smazime po
obou stranach.

Jeste teplé obalujeme v mouckovém cukru.
Eliska Pospisilovd, Praha




M 1 balicek listového tésta
B 1 |Zici mleté skofice

W 4 |Zice piskového cukru
B 1 vanilkovy cukr

B 50 g rozinek

B vejce a med na potfeni

Tésto rozvalime na plat o sile asi 3 mm. Plat
stejnomerné posypeme skofrici smichanou
s cukrem a rozinkami. Tésto svineme do rolady,
nakrajime na kolecCka Siroka asi 2 cm.

Pfeneseme na plech pokryty alobalem a potfeme
rozSlehanym vejcem. Vlozime do hodné vyhraté
trouby a upeceme dozlatova. Jesté horkeé jidase
potfeme zahratym medem.

Blanka Sndselovd, Prosenice

Velikono¢ni izidor

W 25 dkg tuku (Hery)

W 25 dkg cukru krupice
M 6 zloutkd

M 2 |Zice kakaa

W 6 bilkd

B 15 dkg hladké mouky
B 1/2 prasku do peciva

Tuk, cukr, zloutky a kakao tfeme asi deset minut
do péeny. Pak pfidame snih ze Sesti bilkd, mouku
a prasek do peciva. Pomalu zamichame a vlijeme
na vymastény a vysypany plech.

Upeceny plat potfeme marmelddou a na ni
naneseme hmotu z 25 dkg mletych ofechd,
20 dkg cukru a 1,5 dl rumu. Nakonec polijeme
cokoladovou polevou z jedné Cokolady na vareni
a 6 dkg pokrmového tuku lva.

Karolina Cizkovd, Dolni Stézeny



http://www.ireceptar.cz/vareni-a-recepty/dorty-kolace-cukrovi/velikonocni-izidor-jarni-slunicka-medove-jidase/
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Svatek pro sikovne ruce

Pec hreje, do svétnic malymi okny
nakukuje jarni slunce, za bytelnym
stolem tvori své dilo malérecka,
pernikdrka, drdtenik, rezbdr ¢i
kosikdr. Chalupy ve skanzenech

Wyt o Velikonocich inspiract.



http://www.ireceptar.cz/

Zdobeni vajicek

Mnozi si pamatujeme na prvni vlastnorucni
seznameni s velikonoc¢ni tradici. Neni divu,
vzdyt zdobeni vajec odjakziva laka maminky
s malymi detmi, byva oblibené v predskolni
a Skolni vytvarné vychove.

Kdysi patfivalo ke zcela samoziejmym veli-
konocnim cinnostem hospodynek. Zejména
malovani voskem na podklad a opakované
barveni. Anebo odbarvovani vyluhem z kysaneho
zeli, po kterém zUstal voskovany vzor barevny.

Stejné jako dnes také v minulosti simnohé zeny
oblibily zdobeni kraslic a zacaly se hloubéji zaji-
mat o vytvarné techniky a zkouset nejriznéjsf
postupy. Od leptani barvy na skofapce brckem
namocenym v kyseliné dusicné pres Skrabani
barevné vrstvy ziletkou az po lepeni kousku
slamy do nevidanych dekort i tfeba ovazovani
vejce provazky a dalsimi materialy.

A technik zdobeni vajicek stale pribyva. Jednak
kvuli komercnimu vyuziti, ale také diky radosti
z nového napadu.

Vrtané kraslice

Modelarskou vrtackou s diamantovym hrotem |ze
vajicka ozdobit drobnymi otvory, které se pak daji
zvyraznit barevné nebo plasticky vcelim voskem
obarvenym zinkovou bélobou. Vysledny efekt
pfipomina vysSivku zvanou richelieu Ci madeira.

Vajicko vyfoukneme radéji tyden pred vrta-
nim, aby pekne vyschlo. Tuzkou nakreslime na

skorapku vzor, ktery chceme vyvrtat. Zajimavou
variantou predkreslené Sablony je vyznaceni
linil gumickami navléknutymi na skorapku.

Otvory vrtame tenkym hrotem a rozSifujeme
kuzelovitou frézkou. Vyvrtanou skofdpku pono-
fime asi na deset minut do savové |azné, aby-
chom rozpustili blanu na vnitini stené skorapky.
Po vyjmuti docistime zbytky nakresu.

Skorapky poté zdobime roztavenym voskem.
Dobre se k tomu hodi voskovky rozpusténé napfi-
klad na Izici nad svickou. Nanasime je hlavickou
spendliku, ktery zabodneme do neorezaného
konce tuzky. Obtahujeme dirky a podle fantazie
carkujeme nebo teckujeme vzory kolem otvord.

Mnozstvi, tedy stovky nekdy az tisice vyvr-
tanych otvorU rdznych velikosti a tvar vsak
samy o sobé dokazou skorapku promenit


http://mojedilo.ireceptar.cz/navody/madeirove-kraslice
http://mojedilo.ireceptar.cz/navody/madeirove-kraslice

v CasteCné pruasvitnou kraslici pfipominajici
nejjemnéjsi krajkov:

Foto pro MojeDilo.cz Miluse Jankii

|
Skorapka v draténém upletu

Pro zdobeni tzv. draténé kraslice se hodi pocino-
vany vcelafsky dratek nebo medény o prdmeéru
do 0,3 mm. Nejprve si vytvorime z dratu zakladni
kolecko. K jeho obvodu pak pfiplétame tytéz
smycky v téze velikosti, kterou si urcime. Oka
by nemeéla byt pfilis velka ani pfilis mala, prosté
takova, které na skofapce vytvori hezky dekor.

Smyckami opleteme zakladnf kolecko a pokra-
cujeme v dalSich radach tak, ze na predchozi
jedno oko zavesime dveé dalsi smycky. Tim dra-
teny kabatek rozsifujeme. Prvni tfi az Ctyfi fady
pleteme v ruce. Poté, co vznikne jakysi kvet

O prameru zhruba Ctyf centimetrd, pfilozime
pleteninu na skofapku a pokracujeme. Podle
tvaru vajcika pocet smycek v radeé ke konci
opet ubirame.

7
Velikonoc¢ni quilling

V Evropé se quilling pouzival jiz ve stfedoveku
ke zdobeni cirkevnich predmétd a pisemnosti.
Technika spociva ve staceni prouzkU barevnych
papirt nebo latek do spirdlek, jejich tvarovani
a skladani do obrazcUl. Spiralky Ize lepit také na
vajecnou skorapku, pfipadné na Sablonu z dvou-
dilného plastového modelu vajicka, kterou na
zaver vyjmeme. Vajicko Ize povesit nebo pod néj
muzeme stejnou technikou vyrobit podstavec.

Dekoraci obvykle tvofime z 5 mm prouzk(
barevného kanceldrského papiru nastfihanych
nejlépe na fezacce fotografii. Spiralky natacime
na paratko s nastiplym koncem. Tvarujeme je
a zpevnujeme kapkou lepidla na papir. Tak si
pfipravime mnozstvi zelenych listkt a rdznoba-
revnych kveétl rozlicné velikosti. Ty pak lepime
na dvoudilnou formu nebo skofapku.

Pomiicky a material:
B barevny kancelafsky papir

B [epidlo na papir

B fezacCku na fotky (na vyrobu
papirovych prouzkd; Ize pouzit
I kancelarskou skartovacku)

B malé gumicky


http://mojedilo.ireceptar.cz/navody/vrtana-velikonocni-vajicka
http://mojedilo.ireceptar.cz/navody/vrtana-velikonocni-vajicka

B dvoudilnou plastovou imitaci vejce

Postup

Nafezeme si 5 mm prouzky papiru z kratsi strany
formatu A4 v nékolika barvach.

Vezmeme paratko, ustfihneme Spicku a nozem
ho nafizneme na délku asi 1cm. Prouzek
papiru zachytime koncem v zafezu, opreme
paratko o ukazovacek a pomalu tocime rulicku.
Dbame, aby vSechny spiralky byly stejné velkeé.
Konce prouzkd fixujeme jemnym stiskem
a kapkou lepidla.

Spiralky dale tvarujeme podle své fantazie,
napfiklad do podoby listkd, a podle libosti
slepujeme do zvoleného tvaru, tfeba jako
jednobarevneé kvety.

hotové kyticky. Pomahame si pritom gumickami.
Prebytek lepidla je lepsi otfit hned.

T

Po kazdém prilepeni dalsi spirdlky nechame
lepidlo zaschnout a mezitim mUzeme rolovat
dalsi prouzky. Ale pozor: V misté bocniho,svu”
plastové formy spiradlky nelepime, abychom
pozdéji mohli formu vyjmout!

Cim bliZe ke 3picce, tim méné predem slepenych
spirdlek mazeme nalepit. Kolem Spicky lepime
spiraly jednotlive.

Po dokonceni vrchni poloviny vejce obdobné
tvofime dolni ¢ast. Spiralkové sestavy slepujeme
k sobé krajnimi (bocnimi) zavity.

Po zaschnuti posledni prilepené spiralky sejmeme
gumicky. Vajicko se,rozpadne” na dva dily. Nyni
muizeme opatrné vyjmout plastovou formu.

Plastovou formu vejce vlozime do igelitového
sacku, stdhneme dole gumickou a zacneme
skladat od stfedu nahoru a slepovat mezi sebou

Poté naneseme lepidlo na dosud neslepenou
fadu spiral a opatrné spojime oba dily quillin-
gové kraslice a zpevnime ji gumickami. Gumicky



musi byt dostatecné velké a pruzit jemné, aby
celé dilko neznicily.

Jednoduchy podstavec Ize snadno vyrobit svi-
nutim nékolika prouzkl papiru do Siroké spirdly.
S podstavcem si ovsem muzete vyhrat i jinak,
pfidat mu na vysce i vzorech a tvarech.

Foto pro MojeDilo.cz Natalja Kohlerova

Prirodni barveni vajicek
Pro fadu maminek s detmi vsak zdstava objevo-
vani starobylych postupt barveni velikonocnich

vajec pfinejmensim stejnym dobrodruzstvim
jako vyuzivani modernich dekoracnich technik.

Pripomenme si nejznaméjsi:

/luto- az oranzovohnédou barvu
ziskame péetiminutovym povarenim
vejce v odvaru z cibulovych slupek.
Konecny odstin zavisi predevsim na
barve pouzité cibule i na tom, jak dlouho
nechame vejce v barvivu odstat.

™ Nacervenalou barvu daji skorfapkam

slupky Cervené cibule. Do hrnce vlozime
cibulové slupky (shromazdujeme

je jiz pred Velikonocemi), pfidame
trochu octa, zalijeme vodou a vafime
nékolik minut. Na vejce, které mizeme

| predvafrit, abychom meéli jistotu, ze
nepopraska, mtzeme fidkym obinadlem
a nitemi pripevnit stonek s listecky

nebo kvitky, jejichz obrys ¢i struktura

se po obarveni zobrazi na skofapce.

Zlutd barva vznikne vyvarem mrkvové
naté nebo mleté kurkumy. Zluté barvi
také safran a kmin. Vyluh Safranu poskytne
zlatozluté az oranzové barvivo.

Citronové 7Zluta pochazi z kopfivového
kofene. Bledé zlutou barvu vyvarite
z ovsa, kdry plané jablonég, kminu, sena.

Zlatavou zlut maji vejce obarvena
cajem, zazvorem, kminem.

Svétle modrou az cervenou barvu
poskytne Cervené zeli, které nakrajime na
jemné prouzky, zalijeme vodou, pridame
trochu octa a svafime. Zelny nalev

barvi i vlazny. Cim déle nechame vejce

v nalevu, tim bude modra barva sytéjsi.

Cervenomodfe (az do fialova) barvi
také bordvky, mrazené i sterilované.

Cervenou obarvime vejce rovnéz tak,
ze je uvafime a poté potirame cerstvou
stavou z Cervené fepy. Pro tmavy odstin
muzeme vyzkouset i bfezovou kuru.



Zelené barvi Spenat a lipovy kveét. A také
odvar z mladého zita: Postupujeme
obdobné jako s cibulovymi slupkami.
MUzeme vyuzit otisk, napfiklad

zitného klasu, ktery na skofapku
pfipevnime obinadlem nebo niti.

B Tmave zeleny odstin vyvafime z olsové
kGry, listu jasanu, rozmaryny nebo petrzele.

Jemnou svetle zelenou poskytne
jablonova kura, poupata, oseni,
jetelinky, kopfivy, jmeli.

B Hnédou barvu da odvar z dubové
kGry. Barva rezave hnéda pochazi
z Caje. Temné hnédou vyvaiime ze
smesi olsoveé kury a zelené skalice.

B Cernou dé roztok sazi. Cernou poskytne
také silny vyvar z kavy a cikorky.

B Hnédocernou barvu namichame ze
sazi a kousk(l rezavého zeleza.

Pred barvenim nezapomeneme vajicka omyt
v octoveé vode a otfit uterkou nebo ubrouskem.

Do vsech odvarl je treba pridat ocet!

Mramorovana vejce ziskame tak, ze je zaba-
lime do cibulovych slupek, ovazeme hadfi-
kem a 10 minut povafime. Pak nechdme vejce
v hrnci se slupkami co nejdéle, aby barva byla
Co nejsytejsi. Po vyjmuti je nechame oschnout.
Hotova vejce mizeme na zaver potfit Spekem
nebo sadlem — jsou pak krasne leskla.

Pro Receptdr Eva Skoumalovd

7
Pleteni pomlazky

K pleteni pomlazky, nazyvané napfiklad i mrs-
kacka, karabac, sekacka, dynovacka, korbac Ci
tatar, se hodi zejména prouti vrby bilé (Salix
alba), stromu se svetlehnedou kdrou a olivove
zelenymi, pruznymi vyhonky.

PFiprava proutku

Proutky fezeme ostrym nozem nebo zahradnic-
kymi ndzkami. Prut mirné naklonime a odstfih-
neme co nejnize. Jeho kvalitu si hned ovefime:
Ohneme proutek o 90 stupnu. Zlomi-li se, je
pro pleteni pomlazky zcela nevhodny.Vhodné
vrboveé prouti pozname také tak, ze si jej omo-
tame kolem zapésti, aniz by prasklo.

Pfed pletenim namocime proutky na 20 az
40 minut do studené vody. Tim ziskaji vlacnost.



MuUzeme je napfiklad polozit do vany a zatizit
tak, aby zustaly celé pod hladinou.

ZkuSeni kosikafi fezou vrbové prouti uprostred
zimy a uchovavaji ho do jara pod snéhem nebo
prikryté vinkym hadrem v chladné vihke a tmave
mistnosti. To aby proutky nezacaly pucit.

Proutky na pomlazku by mély byt stejné silné
a dlouhé. Podle nejkratsiho prutu srovname
ostatni a zastfihneme.

B Pomlazku Ize plést ze Sesti, pfipadné z osmi
Ci deviti proutkt a také v rdznych vzorech.
Nejcastéji se vsak pouziva copovity vzor.

|
Pleteni pomlazky ze Sesti proutku

Drzadlo pomlazky

Svazek proutkt vybranych na pomlazku omo-
tame, a to tak, ze nejprve viozime silngjsi konec
vazného proutku mezi proutky svazku asi 3 cm
od konce, ohneme v pravém uhlu, 2-3krat obto-
Cime svazek pod vycnivajicim koncem vazného
proutku, a pak pevné ovinujeme vzharu. Tenky
konec zapleteme mezi proutky svazku a zbytek
odstfihneme. Drzadlo dobfe utahujeme, nebot
to nam usnadni dalsi pleteni a ovlivni zivotnost
upletené pomlazky.

Proutek na omotani rukojeti mtzeme rovnez
podélné rozstipnout.

Je také mozné omotat pfipravené proutky pri-
rodnim motouzem, ale nebude tak pekné jako
s pouzitim vrbového proutku.

Postup

56 56

Proutky rozdelime tak, ze v kazdeé ruce drzime
tfi. Vrchni proutek ¢. 1 z levé strany proviek-
neme kolem stfedniho proutku ¢. 5 na pravé
strané a vratime na nejspodnéjsi pozici zpéet na
levou stranui.

Totéz udelame s pravym hornim proutkem.

Opakujici se krok:
Proutek (2) po
obtoceni okolo (5)
vratime do stfedu
na pfislusnou
polovinu (na tomto
obrazku to znamena
vpravo od ¢. 1)

Opakujici se krok:

Proutek zcela vlevo
(2) obtoc¢ime okolo
prutu zcela vpravo.

56

Poté proutek ¢. 2 obtocime kolem proutku
¢. 5 a vratime ho mezi proutky ¢. 1 a C. 6.

Stfidavé pokracujeme z kazdé strany (zleva, pak
zprava atd.) az ke konci proutkt. Cop citlive uta-
hujeme. Spicku svéazeme provéazkem, pifpadné
tenkym vrbovym proutkem. Mizeme ji ozdobit
barevnou pentli.



|
Pleteni pomlazky z osmi proutku

Il

Do kazdé ruky vezmeme 4 proutky. Proutek ¢.
1 zlevé ruky provliékneme horem mezi proutky
¢.6a C. 7 aspodem vratime pred proutek C. 4.
Proutek ¢. 8 z pravé ruky horem proviékneme
mezi proutky ¢. 3 a ¢. 4 a spodem vratime mezi
proutky ¢. 1 a ¢. 5 v horni ¢asti.

Pak uchopime proutek ¢. 2 z levé ruky a horem
ho provlékneme mezi proutky ¢. 5 a ¢. 6 a spo-
dem umistime mezi proutky ¢. 1 a C. 8.

Dale postupujeme stfidave z pravé a levé strany
az dopleteme ke konci proutkd. Pribézné s citem
cop utahujeme. Spi¢ku opét svazeme provaz-
kem ¢i tenkym vrbovym proutkem, pfipadné
ozdobime.

Foto-postup
Zacatek pleteni, 4 vlevo, 4 vpravo.

Proutek ¢. 1 vedte shora mezi proutky 6 a 7 a poté

Proutek ¢. 8 vedte shora mezi proutky 3 a 4 a poté
spodem mezi proutky 1 a 5.

Proutek ¢. 2 vedte shora mezi proutky 5 a 6 a poté
spodem mezi proutky 1 a 8.




Proutek ¢. 7 vedte shora mezi proutky 4 a 1 a poté
spodem mezi proutky 2 a 8.

Proutek ¢. 3 vedte shora mezi proutky 8 a 5 a poté
spodem mezi proutky 2 a 7.

Proutek ¢. 6 vedte shora mezi proutky 1a 2 a poté
spodem mezi proutky 3 a 7.

Pleteni pomlazky z deviti proutku

Devét proutku si rozdélime na Ctyfi proutky
vlevo, Ctyfi proutky vpravo a jeden stredovy. Co
nejrovneéjsi stredovy proutek oplétame stridave
proutky z pravé a levé strany:

Zprava vezmeme spodni prut, obtocime ho
vrchem kolem stfredovéeho prutu a ohneme
zpét doprava. Pak vezmeme levy spodni prut,
obtocime ho spodem kolem stfedového prutu
a ohneme doleva. Kazdy ohnuty prut radime
nahoru nad zbyvajicimi pruty tak, abychom
meli prehled, ktery bude na rade.

Pak zase pravy spodni a zase levy spodni... Tento
postup opakujeme dokola tak dlouho, dokud
nam nezdstane cca 5 cm prutd. Proutky musime
poradné utahovat, jinak vznikne klikata pomlazka!
Na konci pleteni svazeme proutky provazkem.

Pomlazku Ize i ozdobit pletencem z péti ten-
kych proutkud: Proutky zastr¢ime do rukojeti
pomlazky shora (nejlepsi je zasunout je uz pfi
vyrobe rukojeti, tedy pred jejim omotanim).

Pfi vkladani proutk’ do hotové pomlazky sefiz-
neme konce sikmo tak, aby sly do rukojeti vsunout.

Prvni proutek prelozime pres jeden nasledujici
doprava. Pootocime pomlazku a prekladame
dalsi prut pres dva nasledujici pruty. Pres dva
postupujeme dale az do konce délky proutka.
Jakmile dopleteme proutky asi 5 cm od konce,
zasuneme je do pomlazky.



,Pomlazku vyrabime alespon tfi dny pred Veli-
konocemi, abychom ji mohli nechat vyschnout.
Pomlazka po vyschnuti zpevni tvar a moznost
jejiho rozpleteni pfi Slehanti je velmi mala," dopl-
nil svj navod radou autor, pan Bafina z Vidce.

Foto-postup
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Pistalka

Zatimco pleteni pomlazky si fada klukd vseho
veku rada vyzkousi, pistalku dnes otlouka malo-
kdo. Nejvhodnéjsim materialem pro vyrobu
pistalky jsou zivé vrbové proutky. Jaro v nich
rozproudilo mizu, ktera prinasi silu pro raseni
listkG a materiadl pod borkou nalezite zvihCuje.
To je pro uvolnénf a sejmuti klry ddlezité. Kde
neni po ruce vrba, poslouzi dobre také proutek
z bezu cerného.

Co se tloustky pouzité Casti vétve tyce, volime
jiasido 1,5 cm. Délka: asi 10 az 15 cm. | kdyz
je dfevo Cerstvé, mUzeme ho na chvili namocit
do vody.

Oba konce sefizneme kolmo. Naustek upravime
do Sikmého tvaru radéji pozdéji, abychom kiru
neroztrepili pfi otloukant.

W A Tt W LS 7] PR s min® a1 ETIITTED Y,
.

P g i g ™
- ‘t':‘ m:%-tu {\w- P e W “t".'
o’ it i s AT -.;1'-""":'-'-’":'_""1;___:
!*’l"\'l-"."""‘ A L R T ""J‘.E

S

i o il

Hladkou stfenkou noze poklepavame po plasti
celého proutku, abychom oddélili lyko od diené
a abychom mohli kiru lehce stahnout.

Pred stazenim klry Sikmo sefizneme naustek.
Na horni strané zafizneme zvukovy otvor.

Kdru na protilehlém konci nafizneme po obvodu
a opatrné stahneme. Aby nezaschla, kratce
jinamocime.

SEECET )

Dotvarujeme naustek: Oddelime maly Spalicek
ve vzdalenosti zvukového otvoru, nahore z ngj
sefizneme tenky platek a ndustek zasuneme
zpéet do stazené kary.

Posunovanim ménime tony pistalky.
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