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Leberknodl — Jatrové knedlicky

8 porci

250 g hovézich jater, 8o g prsniho sddla, 50 g sleziny, 3 Zemle, 1/16 | mléka,
1 mala cibule, petrzelka, stl, pepr, majordnka, 1 strouZek prolisovaného cesneku,
citronovd kdra, 2 vejce, 40—50 g strouhanky

Jatra, vymackanou slezinu, v mléce namocené a vymackané Zemle pomeleme
najemno. Na rozpaleném tuku zpénime jemné nakrajenou cibuli a petrzelovou
nat, pridame do jatrovo-zemlové masy, okorenime, pridame vejce a strouhanku,
masa by méla z0stat Stavnatd, ale méla by drzet tvar. Masu nechat v lednici
odpocinout, pak tvorit malé knedlicky, ty pak vkladame do vrouci vody a na malém
plameni pomalu varime. Knedli¢ky I1ze rovn€z smazit v horkém omastku, mély by
v ném plavat. Masa na smazeni by méla byt Fidsi, ¢ehoz docilime pridanim vétsino
mnoZstvi Zemle a 100 g jemné pomletého hovéziho masa.

Lungenstrudel — Plickovy stradl

6 porci

Tésto na Stradl: 120 g hladké pSenicné mouky, Spetka soli, 1 polévkovd [Zice oleje,
vlaznd voda

Prisady zpracujeme v hladké tésto, povrch potfeme olejem a nechame 20 min
odpocinout, pak napomouceném ubruse mirné rozvalet a opatrné prsty vytahovat
na tloustku hedvabného papiru.

Nddivka: 250 g veprovych nebo telecich plicek, * litru vody, sdl, 30 g veprového
sddla, 1 cibule, petrzelka, stl, pepr, majordnka, tymidn, kmin, 2 polévkové IZice
strouhanky, 1 vejce, 2—3 polévkové IZice vyvaru z plicek

Plicky 40 min povafit v osolené vodé€, nechat vychladnout a najemno pomlit.
Najemno pokrajenou cibuli a petrzelku osmazit na rozpaleném tuku, pridat
pomleté plicky a orestovat, okorenit, pridat strouhanku, celé vejce a vyvar z plicek,
dobre promichat a nechat vychladnout. Vychladlou nadivku rozprostfeme na
2/3 tésta, srolujeme, krajime asi 5 cm Siroké prouzky, které opatrné vkladame
do varici osolené vody a nechame pomalu 12 min vafrit. Plickovy $tridl je mozné
vcelku polozit na vymastény a moukou lehce vysypany plech a ve stfedné vyhraté
troub€ 15 min péct, pak nakrajet na platky Siroké na 2 prsty a pouzit jako zavarku
do polévky.



Frittaten — Svitek

4 porce
1/8 1 mléka, 1 celé vejce, spetka soli, 50 g hladké mouky, tuk na smaZeni

Z prisad umichame hladké tésto, na rozpalenou panev dame trochu tuku a nalijeme
asi 2 mm silnou vrstvu tésta a opeceme po obou strandch dozlatova. Vychladlé
svitky srolujeme a krajime nudli¢ky silné na tloustku stébla, které na talifi zalijeme
horkou hovézi polévkou a bohaté posypeme pazitkou.

Forelle a la Mozart — Pstruh a la Mozart

4 porce

4 pstruzi, sdl, citronovd Stava, 6o g mdsla, 200 g dusené ryze, %4 | koprové
omdcky, 150 g varenych racich klepitek nebo garndtd, 20 g mdsla,
1/16 | slehacky, 4 platky citronu

Pstruhy vykuchat shora, tj. nariznout na zadech, u hlavy a ocasni ploutve, oddélit
pater a vyjmout vSechny kosti a vnitinosti. Ryby dobre oplachnout, osolit, uvnitf
pokapat citronovou $tavou, ryby rozevfit, otvor vyplnit dusenou ryZzi. Na panvi
rozehrat maslo a ryby za pravidelného potirani horkym maslem v troub¢ upéct.
Dat na predehraty talif. Na masle opéct garnaty, prilit koprovou omacku a smetanu
a prelit pres ryby.

Koprova omacka: 40 g mdsla, nékolik stonkii kopru, 50 g najemno nakrdjené
cibule, 40 g mouky, 1/2 | hovéziho vyvaru nebo bujonu, 10 g mdsla, 2 polévkové
IZice nasekaného kopru, 1/8 | kysané smetany, citronovd stdva nebo ocet, trochu
cukru

Na masle zpé&nit najemno nakrajenou cibulku a stonky kopru, zaprasit moukou a
zalit hovézim vyvarem nebo bujonem a povafrit. V erstvém masle zpénit nasekany
kopr, prilit ocet a propasirovanou oméacku, okorenit a pridat kysanou smetanu,
vymichat dohladka.



Tafelspitz — VVarena hovézi kvétova Spicka

Hovézi kosti blansirovat, pfrilit studenou vodu a nechat pal hodiny vafrit, pak teprve
do vrouci polévky vloZit kvétovou 3picku a polévkovou zeleninu, vafit na mirném
ohni do mé€kka. Nakrajet pres vlakno, dat na misu a prelit trochou vyvaru, oso-
lit a bohaté posypat pazitkou. Servirovat s opékanymi bramborami, paZitkovou
omackou a jablkovym kfenem.

Opékané brambory

Varené brambory z predeslého dne, mohou byt i varené ve slupce, pokrajime
kraje¢em na brambory, vlozime do rozpaleného tuku, osolime a opékame dozla-
tova, vysypeme do misy a posypeme sekanou petrzelkou.

Pazitkova omdcka
3 varené Zloutky, 2 syrové Zloutky, asi 74 | oleje, 2 Zemle namocené v mléce nebo
bily chleba, ocet, stl, cukr, bily pepr, paZitka

V mléce namoceny a dobre vymackany bily chleba nebo Zemle, propasirované
varené zloutky, syrové Zloutky a olej umichat do hladké majonézy, ochutit soli,
octem, trochou cukru a bilého pepre a pridat jemné nasekanou pazitku.

Jablkovy kren

3 stredné velkd jablka, citronovd stdva, 2—3 IZice jemné nastrouhaného ki'enu,
sul, ocet, voda

1. Ctvrtky jablek pokapeme citronem a v troubé podusime domékka, pires jemné
sito propasirujeme, do jable¢né kase pridame jemné nastrouhany kren, trochu
zfed€ného octa, trochu cukru a soli.

2. Oloupana jablka nastrouhame, pokapeme citronovou S$tavou, smichame
s nastrouhanym krfenem a 1—2 lIzicemi oleje, osolime, priddme trochu cukru,
pripadné 5o g loupanych nahrubo sekanych mandli.

7.

Wiener Schnitzel — Vidensky Fizek

4 porce

4 teleci rizky z kyty, sul, 6o g mouky, 2 vejce, 8o g strouhanky, 200 g tuku

vvs ¥z

Pouzijeme teleci ofiSek, ktery je zvlasté Stavnaty nebo maso z vyssi ¢asti plece.
Rizky naklepeme, mély by byt 4 mm silné, nafizneme okraje, aby se rizky pri sma-
Zeni nekroutily, osolime, obalime v mouce (oklepeme, vrstva mouky ma byt jen



velmi tenkd), ve vejcich rozslehanych s trochou vody nebo mléka a velmi zlehka ve
strouhance, setfeseme prebytec¢nou strouhanku a ihned smazime v siln€jsi vrstvé
rozpaleného veprového sadla (na vysku palce). Rizky musi v tuku plavat, spodni
strana by po 1 a % minuté méla byt svétle hnéda, oto¢ime a smazime z druhé
strany. Pri smaZeni pohybujeme péanvi, aby se tuk preléval i pres horni stranu
a strouhanka se mohla nafouknout a neztstala na rizku nalepena, mezi maso a
obal by se méla dat vsunout stienka noze. Po vyjmuti z pdnve nechame okapat
prebytecny tuk a ihned servirujeme.

Krenfleisch — Ovar

4 porce

o xs

750 g veprového masa (z mladého kusu, plec s kiizi, blcek nebo pilka veprové
hlavy s jazykem a rypdckem), 300 g korenové zeleniny (stejné dily mrkve, petr-
Zele a celeru), 1 nahrubo krdjend cibule, Inény sdcek s korenim (8 zrnek cerného
pepre, 2 rozmackané strouzky cesneku, * bobkového listu), sdl, 1 IZice octa,

100 g kienu

Maso vlozime do studené vody, voda ma maso jen zakryvat, osolime, pridame
sacek s korenim, 1,5 hodiny varime na mirném ohni, pal hodiny pred koncem varu
pridame korenovou zeleninu a nahrubo nakrajenou cibuli. Nakonec pridat ocet
a dochutit. Servirujeme nakrajené na silné€jsi platky, posypané krajenou varenou
korenovou zeleninou a prelité trochou vyvaru, nahoru déame strouhany kren.

Tiroler Knodl — Tyrolské knedliky
4 kusy

Tésto na houskové knedliky (250 g housky nakr. na kosticky, 40 g sadla, 2 vejce,
asi 1/8 1 mléka, 60 g mouky, 30 g cibule, zelend petrzZelka, sil), 1 najemno
nakrdjend cibule, 120—150 g krdjeného uzeného masa, nasekand petrzelka

Na sadle nechame zesklovatét nakrajenou cibulku a nasekanou petrzelku, pak
smichame se starsi houskou nakrajenou na kostic¢ky, dobre promichame, pridame
na kosti¢ky nakrajené uzené maso, které jsme predtim nechali na tuku s cibulkou
a petrzelkou zesklovatét. V mléce rozkvedlame vejce a stl, zalijeme tim houskovou
masu, promichdme a nechame natdhnout, obcas promichame, nakonec jesté
jednou dikladné promichdme a v pripadé potreby priddme mouku. Rukama
namocenyma ve vodé formujeme z masy stejné velké knedliky, které vkladame do
lehce osolené vrouci vody a nechame na malém plameni 12 min pomalu vafrit.



Gebackene Schinkenfleckerl — Sunkofieky

4 porce

160 g flickG, 6o g masla, 2 Zloutky, sil, pepr, muskdt, 100 g sunky, 1/16 | kysané
smetany, 20 g strouhaného syra, 2 bilky, strouhanka

Flicky uvarit a nechat dobre odkapat. Utfit maslo do pény, pridat zloutky, osolit,
opepfit, pridat muskat a kysanou smetanu, do smésivmichat okapané flicky a Sunku
nakrajenou na malé kosticky. Nakonec lehce zamichame s trochou soli uslehany
tuhy snih. Masu vloZime do maslem vymazané a strouhankou vysypané formy,
uhladime, posypeme strouhankou a strouhanym syrem, pokapeme rozpusténym

Ny

maslem a ve stfedn€ vyhraté troub€ peceme asi 40 min dozlatova.

Milchrahmstrudel — Smetanovy Stradl

10 porci

Tésto na Stradl: 200 g hladké psenicné mouky, 1 vejce, Spetka soli, 20 g oleje,
1/16 | vlazné vody

Ze vsech prisad na nepomouceném vale zpracovat polomékké tésto. Kdyz se
nelepi na val a na ruce, polozit na pomoucené prkénko a povrch tésta potfit ole-
jem, nechat asi 30 min odpocinout. Pak tésto na pomouceném ubruse vyvalet do
tvaru obdélniku, pak vytahovat na tloustku papiru. Pomouceny hibet jedné ruky
zasuneme pod té€sto a druhou rukou opatrné vytahujeme tésto od stfedu smé&rem
k okraji.

Ndplri: 10 Zemli nebo bily chléb, ’4 | mléka, 100 g mdsla, 120 g prdskového cukru,
100 g propasirovaného tvarohu, vanilka, citronova kiira, 5 Zloutkd, 1/8 | kysané
smetany, 5 bilkd, 40 g cukru krystalu, 8o g rozinek

Poleva: 1/21 mléka, 50 g cukru, 1 vejce
Madslo na vymazdni formy a pokapdni tésta

Zemle nakréjet na malé kosticky, zvlh¢&it mlékem. Maslo, praskovy cukr, Zloutky,
propasirovany tvaroh, vanilku, citronovou kdru utfit do pény a postupné pridavat
dalsi prisady (kromé rozinek, témi poklast az rozetrfenou napln), i kosticky zemli.
Nakonec lehce vmichame tuhy snih (bilky uslehané s krystalovym cukrem). Napln
rozetfeme na 2/3 tésta, srolujeme, ddme do nadoby z jenského skla, nebo panve
vymazané maslem a v troubé vyhraté na 160—190 stupnl peceme 45 minut. Na
zacatku peceni prelijeme 1/3 polevy a béhem peceni postupné polévame zbytkem
polevy, takZe zavin se spiSe vari nez pece.



Servirujeme s horkou vanilkovou omdckou: %5 | mléka, vanilka (polovina
vanilkového lusku nebo vanilkovy cukr), 120 g cukru, 20 g pudinkového prdsku
nebo maizeny, 3 Zloutky, 1/16 | Slehacky

2/3 mléka svafit s vanilkovym luskem, ve zbytku mléka rozmichat cukr a pudink
nebo maizenu, za stalého michani metlou nalit do vrouciho mléka, nechat prejit
varem, stdhnout z ohné a do masy zamichat Slehacku a Zloutky.

Salzburger Nockerln — Salcburské noky (pecené)

2 porce

5 bilkd, 3 Zloutky, 30 g krystalového cukru, 20 g mouky, vanilkovy cukr,
strouhand citronovd kira, 20 g mdsla a 10 g cukru do formy, 1/16 | mléka nebo
Slehacky, vanilkovy cukr

Z bilk( uslehat tuhy snih a po ¢astech do né&j zaslehat cukr, pak primichat zloutky,
vanilkovy cukr, citronovou kdru a mouku, ale tak aby ve snéhu zlstaly patrné
prouzky Zloutkd. Utvofit 3 noky ve tvaru pyramidy a dat do ovalné misky z varného
skla nebo porcelanu, kterou jsme vymazali maslem a vysypali cukrem, a nechame
asi 5 minut péct. Pak smichdme horké mléko s vanilkovym cukrem a po strané
prilijeme k noklim a jeSt€ 3 minuty peceme.

Noky nemaji byt zcela propecené, maji zlstat uvnitf krémovité. Posypeme
mouckovym cukrem a ihned servirujeme, jakmile totiz noky vychladnou, srazi se.

Kédirtner Reinling — Kynuté tésto

250 g mouky, 60 g cukru, 20 g droZdi, 2—4 Zloutky, asi 1/8 | mléka, 8o g mdsla,
sdl, vanilka, strouhand citronovd kura, 50 g rozinek, 30 g mandli

Vykynuté tésto rozvalime a potfeme nadivkou, ktera se sestava z 5o g masla, 120 g
cukru, 1 I1Zice skofice a 150 g rozinek. Zarolujeme jako Stradl, potfeme maslem,
Snekovité stocime, nechame dokynout a pe¢eme v dobfe vymasténé kameninové
formé.

Recepty poskytlo Rakouské kulturni férum v Praze.
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