PaedDr. Martina Matéjkova,

radni pro oblast skostvi a kultury
tel.: 564 602 124

mobil: 724 650 109

e-mail: matejkova.m@kr-vysocina.cz

B SKOLNi KOLACKY MARTINY MATEJKOVE

Kynuté kolacky (2kg)

tésto: 300g mouky hladké, 200g mouky polohrubé, 100g cukru,
100g mdsla, 2 Zloutky, 30g droZdi, 125g mléka, 1ks vanilkového
cukru, sal, citronovd kira

tvarohovd ndpln: 250g mékkého tvarohu, 2 Zloutky, 100g cukru,
1 ks vanilkového cukru, 20g rozinek, 200g $vestkovych povidel
drobenka: 100g masla, 100g mouky hrubé, 100g piskového cukru

Postup:

Do misy prosijeme hladkou i polohrubou mouku, priddme $petku
soli, cukr, nastrouhanou citronovou kdru, rozpusténé madslo,
Zloutky, vykynuty kvdsek a vlazné mléko. Suroviny dobre vymi-
chdme do hladkého tésta a nechdme na teple kynout. Vykynuté
tésto vyvdlime na placku silnou cca 1cm, vypichdme kolecka
(napf. obrdcenou sklenici), na né polozime tvarohovou ndplr
a uzavieme. Vytvarujeme bochdnky, které ddme na pomastény
plech a nechdme znovu nakynout. Poté jednotlivé bochdnky
shora mirné promdckneme a vznikly dalek naplnime $vestkovymi
povidly. Posypeme drobenkou a okraje potfeme rozslehanym vej-
cem. Peceme pri teploté 180 °C asi 30 minut.

Tento recept pro vds piipravila SOS, SOU a OU Trest.

Ivo Rohovsky, radni pro oblast zemédélstvi
a vodniho hospodarstvi

tel.: 564 602 137

mobil: 602 595 056

e-mail: rohovsky.i@kr-vysocina.cz

B DOMACI SPECIALITA IVO ROHOVSKEHO

Listovy jablkovy zdvin (25 porci)
500g listového tésta, 600g nakrouhanych jablek, 100g cukru,
2g skorice, 40g rozinek, 60g piskotovych drobeckd, 2 Zloutky

Postup:

Listové tésto (Ize koupit mrazené) rozdélime na dvé &dsti, rozva-
Iime na obdélIniky, posypeme piskotovymi drobecky, pfiddme na-
krouhand jablka, rozinky, cukr a skofici. Zavineme, potieme roz-
Slehanymi Zloutky a peceme pifi teploté 180 °C asi 30 minut. Ho-
tovy zdvin posypeme bohaté cukrem a poddvdme nejlépe s teplym
kakaem.

Tento recept pro vds piipravila SOS, SOU a OU Trest.

Bc. Jifi Vondracek, radni pro oblast socidlnich
véci, komunitniho planovdni a NNO

tel.: 564 602 126

mobil: 602 374 188

e-mail: vondracek.j@kr-vysocina.cz

B POZDRAV Z DOVOLENE JIRIHO VONDRACKA

Vétrnicky plnéné syrovou pénou (20ks)

4vejce, 1/41 vody, 75g oleje, 190g polohrubé mouky, sl
syrovd péna: 200g mdsla, 250g taveného syra, sul, bylinky
Postup:

V kastrolu pfivedeme vodu do varu, pfiddme Spetku soli, olej a za
stdlého michanf rychle pfisypeme mouku. Michdme tak dlouho,
az se tésto prestane lepit na kastrol. Do zchladlého tésta postupné
pfimichdme vejce. Vytvofenou hmotu st¥tkdme cukrafskym sac-
kem na vymazany plech do tvaru vétrnicka. Upecené a vychladlé
vétrnicky rozkrojime na polovinu a jako jejich ndplfi nastitkdme
pfipravenou syrovou pénu.

Syrovd péna: Mdslo uslehdme se syrem, pridime sl a jemné na-
krdjené bylinky.

Tento recept pro vds pfipravila SOS, SOU a OU Trest.

Ing. Vaclav Kodet, radni pro oblast dopravy
a lesniho hospodafstvi

tel.: 564 602 147

mobil: 603 556 777

e-mail: kodet.v@kr-vysocina.cz

B KILOMETROVE JEDNOHUBKY VACLAVA KODETA
Syrovd péna

madslo, taveny syr

Postup:

Maslo vyslehdme se syrem, dochutime

Cesnekova péna
madslo, taveny syr, dle chuti Cesnek, rajsky protlak

Postup:
Maslo dobie vyslehdme s tavenym syrem, pfiddme utfeny ¢esnek
a dochutime dle chuti rajskym protlakem.

Sunkova péna

madslo, taveny syr, Sunkovy salam, sul, pepf

Postup:

Madslo dobfe vyslehdme s tavenym syrem, priddme jemné po-
mlety Sunkovy saldm a dochutime soli a pepfem.

Hotové pény maZzeme na kolecka rohliku nebo na veku a zdo-

bime nastrouhanym tvrdym syrem, pokrdjenou cervenou a Zlutou
paprikou.

Tento recept pro vds pripravila Hotelovd skola Velké Mezific¢i.

VYSOCINA
KRAJ, KDE CHUTNA

KrajVysocina

Kraj Viysocina — Zizkova 57, 587 33 Jihlava
tel. dstfedna: 564 602 111, 564 602 100, fax: 564 602 420
e-mail: posta@kr-vysocina.cz, web: www.kr-vysocina.cz



RNDr. Milos Vystréil,

hejtman

tel.: 564 602 140

mobil: 606 767 544

e-mail: vystr¢il. m@kr-vysocina.cz

B HEJTMANOVO TAJEMSTVI

Vepiové roldady plnéné

1kg veprové kyty, 300g smési mletého masa, 100g cibule,
1 vejce, 50g tvrdého syra, vajecnd omeleta ze 2 vajec, mlety
pepr, stl, cesnek, gdza

Postup:

Z osoleného a pepfem ochuceného vepifového masa udéldme pldt,
naklepeme a nechdme odleZet. Smés mletého masa spojime vejcem
a priddme strouhany tvrdy syr, nadrobno krdjenou cibuli, ¢esnek
a dochutime soli a mletym peprem. Polovinu pfipravené smési rov-
nomérné rozetfeme na plat vepfového masa. Na smés polozime va-
je¢nou omeletu, na kterou rozetfeme zbytek masové smési — plat
zavineme. V3e fixujeme gdzou nebo pevné svdaZzeme provazkem.
Rolddu peceme, podlévame vodou, rolddu béhem pecenf otd¢ime.

Jiné varianty ndplné masové rolddy

Vepfovd roldda s klobdasovym okem

Postup pripravy je stejny jako u predeslého receptu, jen pred za-
vinutim rolddy polozime na smés jesté klobdsu (cca 2 ks)
Vepfovd roldda se zeleninou

Postup pfipravy je stejny jako u piedeslého receptu, jen do pfipravo-
vané smésy ndplné priddme jesté 150g michané barevné zeleniny.

Tento recept pro vds pripravila Hotelovd skola Velké Mezifici.

Ing. FrantiSek Dohnal, ndméstek hejtmana
pro oblast majetku, financi a informatiky
tel.: 564 602 144

mobil: 603 845 728

e-mail: dohnal.f@kr-vysocina.cz

B VSEHOCHUTKY FRANTISKA DOHNALA

Pikantni saldt (4-6 porci)

750g saldamu - napr. dietni, myslivecky, gothaj, 250g cibule,
100g oleje, 300g kyselé sterilované okurky, 150g majonézy,
1 mensi kecup, chilli dle chuti, ¢ervend mletd paprika

Postup:

Saldm nakrdjime na kolecka a ddle na ¢tvrtky. Cibulku pokrdjime
na drobno a mirné osmazime na oleji, pfiddme pokrdjeny saldm
a vse znovu orestujeme, pfiddme papriku. Po zchladnuti pridéme
do smési na kolecka pokrdjené kyselé okurky a vie spojime kecu-
pem (podle chuti mtiZe byt i ostry), majonézou a dochutime chilli.
Saldt peclivé promichdme.

Syrovy saldt (4 -6 porci)

600g tvrdého syra, 300g Sunkového salamu, 300g majonézy, 3 ks
vétsich jablek, 1ks porku, 2 ks Cervené a Zluté papriky, 2 ks bilého
jogurtu

Postup:

Tvrdy syr nakrdjime na nudli¢ky (nebo postrouhdme na velmi hru-
bém struhadle), pérek nakrdjime na tenkd kolecka, papriky a ja-
blka nakrdjime na nudlicky. Ve smichdme dohromady a p¥idame
drobné pokrdjeny sunkovy saldm. Smés spojime majonézou a jo-
gurtem. Saldt peclivé promichdme.

Tento recept pro vds pripravila Hotelovd skola Velké Mezifici.

Ing. Pavel Hdjek, ndméstek hejtmana

pro oblast zdravotnictvi a Zivotniho prostiedi
tel.: 564 602 139

mobil: 724 650 125

e-mail: hajek.p@kr-vysocina.cz

B DIETNi POKUSENI PAVLA HAJKA

Okurka pInénd sunkovou pénou (10ks)

500g saldtové okurky, 140g sunky, 100g mdsla, 60g smetany, stl,
pepi mlety, paprika sladkd mletd

Postup:

Saldtovou okurku ozdobné oloupeme, pii¢né nakrdjime na sil-
Sunkovou pénu.

Sunkovd péna: Utfeme mdslo s jemné umletou Sunkou, priddme
smetanu, stl, pepi a papriku. Hotovy pokrm vhodné ozdobime
napt. kapif, petrzelovou natf, olivou apod.

Tento recept pro vas pripravila SOS, SOU a OU Trest.

Ing. Marie Cernd, naméstkyné hejtmana
pro oblast regiondlniho rozvoje

tel.: 564 602 148

mobil: 602 769 020

e-mail: cerna.m@kr-vysocina.cz

B GULASEK ZE VSECH KOUTU KRAJE PODLE MARIE CERNE

Guldsek pani domdci (4 porce)

1 kg veprové plece, 200g veprovych jater, 200g uzeného plecka,
100g veprového skvareného sddla, 100g strouhaného tvrdého
chleba, 500g cibule, 1 palicka cesneku, stil, mletd sladkd paprika,
mlety pepr

Postup:

Drobné nakrdjené maso potfeme soli a ¢esnekem. Po odlezenf
vloZime na jemné osmazenou cibuli s paprikou, orestujeme, pod-
lijeme vyvarem (vodou) a dusime domékka. Mékké maso vy-
jmeme a $tavu vyrestujeme do tuku, zahustime strouhanym chle-
bem a vzniklou omdcku fddné povaiime, dle chuti dochutime
(soli, peptem atd.). Do hotového guldse vkldddme podusend,
drobné krdjend jdtra a drobné krdjené uzené maso.

Pi servisu guldsek sypeme drobné& krdjenym pérkem/paprikou
cervenou nebo Zlutou. Hotovy guld$ poddvdame s varenymi tésto-
vinami, chlebem, bramboracky nebo houskovym knedlikem.

Tento recept pro vds pripravila Hotelovd skola Velké Mezifici.

Jaroslav Huldk, radni pro oblast
grantové politiky a tizemniho planovani
tel.: 564 602 135

mobil: 602 646 755

e-mail: hulak.j@kr-vysocina.cz

B MARCIPANOVE CAROVANI PODLE JAROSLAVA HULAKA

Modelované ovoce (25 ks)

Piskotové buflery: 5vajec, 100g cukru, 150g mouky hladké,
1 IZicka vanilkového pudinkového prdsku

Maslovy krém: 200g mléka, 25g vanilkového pudinkového
prdsku, 250g mdsla, 100g cukru moucka, 1cl rumového aroma,
1 000g modelovaci mandlové hmoty

Postup:

Z bilkti a cukru vyslehdme tuhy snih, vmichdme zlehka Zloutky,
prosdtou mouku a pudinkovy prasek. Hmotu stfikdme na plech
vyloZeny pecicim papirem pomoci cukrdiského sdcku do tvaru
vétsich piskott (buflert) — celkem 50ks a upeceme.

Z mléka a pudinkového prdsku uvafime pudink dle ndavodu na
sacku. Vychladly pudink zaslehdme do mdsla s cukrem a ochu-
time rumovym aroma.

Buflery spojime mdslovym krémem, vychladime a potahujeme
modelovaci hmotou. Tvarujeme riizné ovoce a uloZime do papi-
rovych kosicku.

Tento recept pro vds pfipravila SOS, SOU a OU Trest.



