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prezentqc gaeho kraje
dne30. 8 2013 ' I:OO hodin: _— i

<

na podiu v pavilonu ,, T“ na mezinarodni vystavé Zemé Zivitelka v Ceskych

Budéjovicich

Souéasti stanku Usteckého kraje je ochutnavka severoéeskych jidel z regionalnich
potravin Usteckého kraje, které budou prezentovany dne 30.8.2013 na podiu

v pavilonu , T* p¥i ptilezitosti zabavného programu Usteckého kraje.

Program:
11,00 — 11,10 hod. zdravice hejtmana Usteckého kraje Oldficha Bubenicka
11,10 — 12,30 hod. zdbavny program — zpév, scénky, anekdoty
e FrantiSek SYSEL
e Mojmir MADERIC
12,30 kulinarska show — priprava a degustace severoceskych jidel —
e gratinované brambory s kozim syrem a pe¢enou zeleninou
e bramborové placky s makovou naplni (Presnaky)

¢ Krusnohorsky gulas
jidla pripravi:
pan Petr SIMA, vynikajici ¢eskobudg&jovicky kuchai — 2 x stiibrny vitéz na nejvétsim

guldSovém klani v Evropé — SZOLNOKI — Mad’arsko!

Srdec¢né zve Okresni agrarni komora Most a Krajské informacéni stiredisko pro rozvoj

zemédélstvi a venkova a Usteckého kraje.

Priloha: recepty



1. Gratinované brambory s kozim syrem a pec¢enou zeleninou

1. Zamecké brambory uvarime ve slupce do mékka. Poté je podélné rozkrojime a
okofenime pastou z ¢erstvych bylinek. Navrch poklademe platky kvalitniho
tvrdého koziho syra. Takto pripravené brambiirky vlozime do trouby pod gril

‘na 5 minut a nechame gratinovat.

Kapii, cuketu, Zampiony a cibuli nakrajime na vétsi kousky a opeceme na grilu,
nebo v panvi. Ochutime pastou z bylinek, trochou ¢esneku a osolime.

3. Zeleninu polozZime na talit a navrch ddme brambtirky. Podavame jako lehky

vegetaridnsky pokrm, nebo jako skvélou ptilohu k letnimu grilovéni.

Brambory oloupeme a uvaiime do polomékka. Nechame vychladnout a poté
nastrouhdme najemno, nebo propasirujeme. Pfiddme, muskatovy orisek,
Zloutek a polohrubou mouku. Vypracujeme v tésto které nasledné vyvalime
v placku. Placky peceme nasucho na tale.

. Mlety mék vlozime do kastrtlku, zalijeme mlékem, piidame, cukr, maslo,

povidla a v§e povafime. Vytvoienou naplni potfeme placky a podavame lehce
pocukrované.

3. KruSsnohorsky gulas
10 porci

500g Cerstvych hub, 500g brambor, 500g cibule, olej, nebo vepiové sadlo, hladka
mouka, ¢esnek, mleta paprika, kmin, pepft, stil, cerstva petrzel, bobkovy list

Na sadle opeceme cibulku do zlatova, pridame nakrajené vyprané houby a
vSe znovu opeceme. Okorenime drcenym kminem a zasypeme mletou
paprikou. Zaprasime moukou a velmi kratce zpénime. Poté zalijeme vodou,
nebo vyvarem. Pfiddme bobkovy list.
. Brambory nakrajime na drobné kostic¢ky a asi po 20 minutach pridame do
gulase. Osolime, opeprime a varime do zméknuti. .
. Nakonec gul4s doplnime cerstvou petrzelkou a Cerstvé utienym ¢esnekem.4y

Pfi podavani mizeme doplnit
zakysanou smetanou.

PREJEME VAM DOBROU CHUT!
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