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Berte si z krqje,
chutnaqji nejlépe!

Znacka Regionalni potravina
vdam pomiiZe najit si svilj
oblibeny mistni produkt.

Soutéz Regiondlni potravina je projektem Ministerstva zemédélstvi ur¢enym pro malé a stfedni vyrobce. Projekt
vychdzi vstiic silicimu zdjmu vefejnosti o kvalitni potraviny od tradi¢nich regiondlnich vyrobct.

Soudisti projektu je informacni kampari, jejimz cilem je sezndmit spotiebitele s regiondlnimi potravinami

z jednotlivych kraji Ceské republiky. Kampané zastfeduje nové vytvotend znacka ,Regiondln{ potravina®, kterou
mohou umistit na své vyrobky producenti a prodejci vitéznych vyrobkil. Znacku ,Regiondlni potravina“ daného
kraje mohou ocenéni vyrobci pouzivat k oznadeni ocenéného vyrobku po dobu ¢tyf let. V prvnim roce projekeu
bylo ocenéno 71 produktii, letos se jejich pocet vy$plhal az na 99 vitéznych produked.

Vyhlasovatelem soutéze o znacku ,Regiondlni potravina®“ je Ministerstvo zemédélstvi v soucinnosti s Agrarni
komorou CR za tizké spoluprice zdstupcii Potravindiské komory CR a jednotlivych kraj.

* Potraviny jsou vyrabény v tuzemskych podminkach, a spotfebitelé i kontrolni inspekce je tak maji mnohem lépe
na ocich. Tento tlak navic nuti vyrobce, aby kvalitu svych potravinovych produktt udrzovali neustdle na vysoké
urovni.

* Tyto potraviny jsou diky kratkym distribu¢nim cestim mnohem ¢erstvéjsi nez ty, které k ndm putuji z velké dalky.
Cerstvejsi regiondlni potraviny mivaji lep$i chut i cennéjsi nutri¢ni vlastnosti. DuleZitd je rovnéZ skute¢nost, ze ¢im
blize jsou potraviny ke spotfebiteli, tim méné jejich doprava zatéZuje Zivotni prostiedi.

* Podpora zaméstnanosti v daném regionu. Prosperujici zemédélci, zpracovatelé i prodejci pak predstavuji zdruku
udrzeni nebo dokonce rozsifeni poctu pracovnich mist.

Piehled ocenénych potravin a akce, na kterych
je muzete ochutnat, najdete na

www.regionalnipotravina.cz

?&g-\ondlm’ potrqm’
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Jinocesky kraj

Bramborovy bdc

0] 2 hodiny
1Ol 4 porce

1 kg  brambor
100 g anglické slaniny v pldtcich
1/2  veky
4 lzice hladké mouky
4 lzice veprovych skvarka
4 lzice mléka
4 strouzky cesneku
2 vejce
sddlo, drceny kmin, sal, pept

Polovinu brambor uvafime ve slupce, vychladlé oloupeme
a nastrouhdme. Druhou polovinu syrovych brambor
oloupeme, nastrouhdme a vymackdme prebytecnou Stavu.
Ob¢ poloviny brambor smichdme, pfiddme mouku, vejce,
umleté skvarky, mléko, prolisovany cesnek, kmin, pept

a stll a zpracujeme na husté tésticko.

Zapékaci misu vymazeme sddlem, naskldddme plécky
veky, navrch rozetfeme bramborové tésticko, poklademe
pldtky anglické slaniny a pe¢eme dozlatova v troubé
predehfdté na 180 °C. Poddvdme s kysanym

zelim nebo okurkou.

Kapr se zelim

0] 2 hodiny

@) 5 porci

500 g kapra

500 g kysaného zeli
50g sidla

100 g cibule
15¢g  sladké a palivé papriky
200 ml slehacky
100 ml zakysané smetany
250 ml rybiho vyvaru
stl, drceny kmin, pept

Cibuli oloupeme, nadrobno nakrdjime a osmahneme

na sidle dortizova. Pfiddme sladkou i pdlivou papriku,
krdtce zpénime a zalijeme rybim vyvarem. Pfiddme kysané
zeli a dusime domékka. Zjemnime slehackou smichanou
se zakysanou smetanou.

Ocisténého kapra pokrdjime na vétsi kousky (jako na
gulds), vlozime do pekdcku, osolime, okminujeme, lehce
opepfime, podlijeme rybim vyvarem, vlozime do trouby

a upec¢eme dopolomékka. Kousky kapra servirujeme

na hnizdé z poduseného zeli.

Tvaroyovy zgivin
S boruvkami

0 1,5 hodiny
O 4 porce

250g  hladké mouky
250g  polohrubé mouky
4 Izice rozpusténého mdsla
3 zloutky
300 ml mléka
2 lzice smetany
300 g boravek
1 tvaroh
drozdi, sul, cukr, pudingovy prések

Do hrne¢ku ddme vlazné mléko, lZzicku cukru, rozdrobené
kvasnice a nechdme vzejit kvsek. Do misy prosejeme mouku,
ptiddme $petku soli, dva Zloutky, rozpusténé méslo a nakonec
vzejity kvasek. Vypracujeme hladké vla¢né tésto, které nechdme
vykynout.

Tvaroh smichdme s cukrem, vanilkovym pudingovym
praskem, smetanou a jednim Zloutkem. Nakonec jemné
vmichdme bortivky. Vykynuté tésto rozdélime na dvé ésti,
vyvélime na tloustku asi 1 cm, potfeme rozpusténym méslem
a pfipravenou ndplni. Opatrné srolujeme a okraje tésta porddné
ptiméckneme, aby ndpln nevytekla. Potfeme méslem a peeme
zvolna asi 40 minut. L
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Sihocesky ki)

Houbovec

0] 1 hodina

IOl 4 porce

3 lZice mdsla
500 g cerstvych hub
2 cibule

4 vejce

500 g brambor
10 dkg tvrdého syra
kmin, sal, pepf, strouhanka

Brambory uvafené ve slupce nechdme vychladnout,
oloupeme a nakrdjime na platky. Houby o¢istime,
nakrdjime na silnéjsi pldtky. Cibulku zpénime na mdsle,
pfiddme houby a kofeni a podusime domeékka.
Zapékaci misu vymazeme mdslem a vysypeme
strouhankou. Stfidavé vrstvime brambory a podusené
houby tak, aby navrchu byla vrstva hub. Houbovec

v zapékaci mise zalijme vejci rozslehanymi v mléce

se soli a kminem. Peceme v troubé predehrdté na

150 °C dozlatova. Kratce pied dopecenim posypeme
nastrouhanym syrem a nechdme jest¢ 5 minut zapéct.
Podédvdme s Cerstvou zeleninou nebo kyselou okurkou.

Regionalni potraviny Jinoceského kraje

I 1. Agrolacek s Zelé 2. Boubin - " 3. Hruskovice 4. Chléb podmadslovy
kulickami Tutti-Frutti W Zitno-psenicny chléb Lihovar Lin, spol. s r.o. Marek Bastyi - Pekatstvi MPM

L " ,AGRO-LA spol. s r.o. . bez écek Liin 57 Budgjovicka 118

C = Jirdskovo pfedmésti 630/111 PEKARSTVI VLADIMIR CAIS ¥ 392 01 Sobéslav 378 16 Lomnice nad Luznici
37701 Jindfichav Hradec el Sidliti 385 - Tel.: +420 381 596 943 Tel.: +420 384 792 954
Tel.: +420 384 321 011 38422 VLACHOVO BREZ{ o Mob.: +420 721 854 601 info@pekarstvi-mpm.cz
agrola@agrola.cz Tel.: +420 388 320 021 . Izin.distillery@gmail.com www.pekarstvi-mpm.cz

Y

www.agrola.cz

5. Kapr uzeny
porcovany

Blatensk4 ryba, spol. s r.o.
Na Ptikopech 747

38801 Blatnd

Tel.: +420 383 422 511
blatenska.ryba@blatna.net
www.blatenskaryba.cz

info@pekarstvicais.cz
www.pekarstvicais.cz

6. Kysané zeli bilé

Zemédélsky podnik Malic a. s. -
Roudenskd 98 %
370 07 Roudné s
Tel.: +420 386 355 928 -

zproudne@rtiscali.cz

A

www.lihovarlzin.cz

7. Kysané zeli cervené
Zemédélsky podnik Malse a. s.
Roudenskd 98

370 07 Roudné

Tel.: +420 386 355 928
zproudne@tiscali.cz

ul.

8. Lhenickad ovocnd
Stdava jablko-jahoda
Karel Gregora

Krumlovskd 94

384 02 Lhenice

WWW.0vocnastava.cz

9. Lhenické jablko

10. Mauzii Farmarska

@ B yevanilce & pastika
T POLANSKYCH, s.r.0. MAUZ - vyroba s.r.o.
Jirdskova 112 - J. Dobrovského 557/27
398 11 Protivin 370 06 Ceské Budgéjovice
Tel.: +420 387 965 029
www.mauz-vyroba.g6.cz
11. Mauzii Myslivecka 12. Tolstolobik obecny
S pastika uzeny porce

MAUZ - vjroba s.r.o.

J. Dobrovského 557/27
370 06 Ceské Budgjovice
Tel.: +420 387 965 029

www.mauz-vyroba.g6.cz

Blatenskd ryba, spol. s r.o.
Na Piikopech 747

388 01 Blatna

Tel.: +420 383 422 511
blatenska.ryba@blatna.net
www.blatenskaryba.cz

Ven
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~opt 1 Rudolfovska 246783
AT 370 50 Ceské Budgjovice

www.madeta.cz




Jihomoravsky kraj

Lata - bramborova placka

0] 1 hodina
O 4 porce

5-6 brambor
polohrubd mouka
sadlo
povidla
mak

sul

Brambory uvafime, rozemeleme a nechdme rozlezet do
druhého dne. Na véle smichdme brambory s moukou

a zpracujeme tésto. Rozdélime na kousky velikosti
vejce a vyvalime tenké kulaté placky (asi 3 mm). Placky
rozpulime a z obou stran upeceme na plotné.

Upecené placky omastime sidlem, potfeme povidly,
posypeme mékem a svineme. Svinuté klademe vedle sebe
na talif a kazdé patro opét zasypeme mékem. Nejlépe
chutnaji teplé.

Sladka polévka
svestkovka

0] 45 minut

O 4 porce

30 zralych $vestek

2 suché housky na strouhanku
11 bilého vina

skofice, hfebi¢ek, cukr

Na mirném ohni dusime zralé $vestky s kouskem skofice,
nékolika hfebicky a jemnou strouhankou. Kdyz jsou
$vestky rozvafené, zalijeme vinem a pfivedeme k varu.
Jakmile se polévka za¢ne vafit, sunddme z plotynky,
procedime a osladime mouckovym cukrem.

K polévce poddvdme bilé pecivo osmazené na mésle.

Regionalni potraviny Jinomoravského kraje

1. Cibule z Boritova

Jaroslav Crhik e Jaroslav Crhik
Namésti u Viclava 48 LI e Namésti u Viclava 48
67921 Boitov £ i) 67921 Botitov

3 L

Mob.: +420 777 676 006 Mob.: +420 777 676 006

5. Jogurtovy dort 6. Jubiler 1680
Ing. Vaclav Labsky Jihomoravské pivovary, a.s.
=3 ndm. Svobody 10 namésti Csl. armady 116/4
- 60200 Brno 68201 Vyskov
Tel: +420 542213 836, +420 725305 181 Tel.: +420 517 326 411
curobi@volny.cz vyroba@pivovyskov.cz
www.cukrarnauctyrmamlasu.cz http://www.pivovyskov.cz

2. Cesnek z Bo¥itova

3. Dezertni syr 4. HONEY VIT
MIlékdrna Olesnice, RMD
" Trini 376 Véelpo, spol. s r.o.

679 74 Olesnice Obora 108

(mate¥i kasicka a pyl)

KocCici mars
(herteple s fazuli)

0 1 hodina
O 4 porce

200 g fazoli
600 g brambor
80¢g sddla se skvarky
1 cibule
sl

Do hrnce ddme fazole, zalijeme vodou a nechdme pfes
noc namocené. V téze vodé¢ uvatime domékka, scedime
a nechdme okapat. Brambory uvafime ve slupce,
oloupeme a pokrédjime na jemno. Cibuli nakrdjime

na jemno a osmazime na sddle se skvarky.

Nakonec v$e smichdme, osolime a poddvdme.

9. KVASAR - 10. Malinovy rez
Specidlni svétlé Ing. Vdclav Labsky
nefiltrované pivo ném. Svobody 10

S pFridavkem medu

Tel.: +420 516 528 561
prodej@mleko.cz
www.mleko.cz

7. Kolac velky
ZEMSPOL a.s. Sloup

| 67913 Sloup 221
Tel.: +420 516 435 312

zemspol@zemspol.cz

679 01 Skalice nad Svitavou
www.vcelpo.cz

8. Kozi brynza Sedldak
Eva Sedlédkovd

Sositivka 45

67913 Soivka

Tel.: +420 516 435 371
sedlak.kozy@centrum.cz
htep:/fwww.sedlakkozy.cz

PIVO KVASAR s.r.0.
Sentice 13, 666 03 Tidnov
Tel.: +420 549 416 117
pivokvasar@gmail.com
www.pivokvasar.vyrobce.cz

12. Zidlochovik

Reznictvi — uzendistvi Jani¢ek—Cupa

Tel.: +420 547 238 187
janicek.frantisek@seznam.cz

ndm. Miru 26 #
66701 Zidlochovice = @

www.reznictvi-zidlochovice.cz

- -
60200 Brno
u v Tel: 4420542 213 836, +420725 305 181

curobi@volny.cz
www.cukrarnauctyrmamlasu.cz

13. Zidlochovicka zlata
pastika

Reznictvi - uzenifstvi Jani¢ek-Cupa
nam. Miru 26

66701 Zidlochovice

Tel.: +420 547 238 187

janicek. frantisck@seznam.cz
www.reznictvi-zidlochovice.cz
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Rozpustili kluci
Z Hodonina

Q 1 hodina
O 4 porce

250 g hladké mouky
150 g mdsla
70 g cukru
1 vanilkovy cukr

Z mouky, mésla a cukru (bez vajec) vypracujeme tésto.
Vyviélime tenkou placku a vykrajovitkem nebo sklenickou
vykrajujeme kolecka, kterd pe¢eme ve vyhidté troubé
dorazova. Jest¢ horkd kolecka obalujeme z jedné strany

ve vanilkovém cukru.

Nechdme vychladnout. Neobalenou stranou slepujeme
merutikovou, malinovou nebo rybizovou zavateninou.

- visen A~

- “ C,
Vaviinec Turéin Zb[’nc IpO]e’er

B
11. Ovoce s medem 5 |V ABI CKP

Postovni 157

691 85 Dolni Dunajovice
Tel.: +420 519 517 324
veelaprodukt@quick.cz

e)
www.vcelaprodukt.cz pOt N Oce 2 %d}}z\'

14. Zidlochovicky prsut .

Ty zkotlety
© Reznictvi— uzendfstvi Janicek—Cupa
=3 S ndm. Miru 26

66701 Zidlochovice

Tel.: +420 547 238 187
janicek frantisek@seznam.cz
www.reznictvi-zidlochovice.cz




Karlovarsky kraj

VFidelni polévka

0 30 minut
1Ol 2 porce

3 sélky viidelni vody
2 lzice jisky

2 zloutky

1 rohlik

mislo, Cerstvd petrzel, muskdtovy ofiSek

Do vrouci viidelni vody vmichdme jiSku, okofenime
$petkou muskdtového ofisku a ¢tvrt hodiny povaiime

na mirném plameni. Polévku v Zddném ptipadé nesolime.

Na rozpdlené pdnvi si nasucho oprazime na kostky
pokrdjeny rohlik.

Na talif ddme syrovy Zloutek s kouskem mdsla a hrstkou
nasekané petrzelky a zalijeme polévkou. Nakonec
ptiddvdme oprazeny rohlik.

Mrkvovy dort

0] 1 hodina

1Ol 8 porci

100 g cukru

100 g liskovych ofechu
125 ¢ mrkve

palka citrénu

3 vejce

1 vanilkovy cukr

mouckovy cukr

Mrkev nastrouhdme na jemném struhadle. Ofisky
oprazime na pdnvi a jemné pomeleme. Z bilk(l uslehdme
tuhy snth. Poté zvldst vyslehdme Zloutky s cukrem

do pény, pfimichdme mrkev, ofisky, vanilkovy cukr,
$tdvu a kairu z pulky citronu. Na zdvér lehce vmichdme
snih z bilka. Tésto vlijeme do mdslem vymazané

a moukou vysypané dortové formy a upeceme.

Podévidme pocukrované vrstvou mouckového cukru.

Karlovarske taticevky
s jablky

0 1 hodina
O 4 porce
5 lzic  kysané smetany

50 g  cokolddového pudingu

2 zloutky

1 kypfici prasek
1 kg jablek

1 vanilkovy cukr

2 hrsti rozinek
2 hrsti sekanych ofecha
300 g polohrubé mouky
100 g madsla
citronovd kira
skofice

Omytd a oloupand jablka roz¢tvrtime, vykrojime jadfince

a uvafime ve vod¢ s vanilkovym cukrem a kirou z citronu.
Z utfenych zloutk, kysané smetany, pudingu a kypficiho

prasku vypracujeme husté, ale tekuté tésto, které vlijeme

1. BIO selsky jogurt bily

Fax: +420 353 300 410
hollandia@hollandia.cz

www.hollandia.cz

5. Golf, bylinna horka
ARNIKA - Josef Smerda a synové,
spolecnost s ru¢enim omezenym
Hamrnickd 216, 354 72 Drmoul
Tel.: +420 354 671 133

Fax: +420 354 671 133
smerdajiri@seznamxz
www.liquere.cz

i
of
é
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2. Cesky med krémovy

HOLLANDIA Karlovy Vary, a.s. =Y - pastovity
Krésné tdoli 151 Jiti Sirotek
36401 Touzim - Javorovd 1

Tel.: +420 353 300 403 o 350 02 Cheb

Tel.: +420 354 422 522
Mob.: +420 777 692 086
veelarstvisirotek@seznam.cz

6. Chléb DOKTOR
vicezrnny

Karlovarskd pekdrna TREND s.r.o.

Slepd 517/1, Rybdte

360 05 Karlovy Vary

Tel./fax: +420 353 568 105
obchod@karlovarskapekarna.cz
www.karlovarskapekarna.cz

3. Doupovska klobasa
Josef Pelant

Lipovd 384

36471 Bochov

Tel.: +420 353 901 186

josefpelant@seznam.cz

www.maso-pelant.cz

7. Kozi syr Barbora
HORSKY STATEK

A = ABERTAMY s.r.o.
- Rybni¢na 482
36235 Abertamy
Tel.: +420 353 892 277

ryzovna@farmazvirat.cz
www.farmazvirat.cz

4. Doupovska uzena
kyta - klasik

Josef Pelant

Lipovd 384

36471 Bochov

Tel.: +420 353 901 186
josefpelant@seznam.cz
www.maso-pelant.cz

8. Madam, bylinny likér
ARNIKA - Josef Smerda a synové,
spole¢nost s ru¢enim omezenym
Hamrnickd 216, 354 72 Drmoul
Tel.: +420 354 671 133

Fax: +420 354 671 133
smerdajiri@seznamxz
www.liquere.cz

do vymasténého a moukou vysypaného pekdcku.

Tésto poklademe vychladlymi a osusenymi jablky,
posypeme rozinkami, ofechy, skofici a nakonec zmolenkou,
kterou ziskdme tak, Ze smichdme polohrubou mouku

9. NeZichovsky zrajici
syr

Pavla Kal¢icovd

© 36401 Nezichov2

Mob.: +420 602 501 538
pavla.kalcicova@nezichov.cz

10. Pivovarsky chléb

Chyse
& Karlovarskd pekirna TREND s.r.o.
Slepd 517/1, Rybdie
=" 36005 Karlovy Vary

S Tel /fax: +420 353 568 105
obchod@karlovarskapekarna.cz
www.karlovarskapekarna.cz

Upeceme ve vyhrdté troubé.

s maslem a mac¢kime rukama, aZ se hmota za¢ne drolit.
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11. Pralinka Varyada
Miroslay Marek

Na Pé3i z6né 125/2

362 25 Novi Role

Tel.: +420 353 221 480

Mob.: +420 608 206 966

original kv.marcipan@seznam.cz
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omacka a la Casanova

0 1,5 hodiny

IOl 4 porce
11 vody
1 celé kufte

mrkev, celer
20 Cerstvych fazolovych luska
2dcl  smetany
1 Izice hladké mouky
100 g vysmazenych hub
3 razicky kvérdku
2 vejce natvrdo
Cerstvy kopr, mdslo
stl, cely pepf, celé nové kofeni, polévkové kofeni

Rozétvreené kufe ddme do osolené vody s jednou mrkvi,
koleckem celeru, pfiddime osm kuli¢ek pepte, tii kulicky
nového kofeni a uvatime domékka. Poté vyvar pfecedime,
znovu uvedeme do varu, pfiddme na tfi centimetry
pokrdjené fazolové lusky a vaiime do zméknuti.

Z uvafeného kufete obereme maso a spolu se zeleninou
nakrdjime na kousky a polozime na talife. Pfiddme lZici
smazenych hub, kousek misla, trochou posekaného
Cerstvého kopru a malé razicky kvéedku.

Vyvar zahustime moukou rozmichanou ve smetané

a dochutime polévkovym kofenim. Nalijeme na talite,
zdobime nadrobno nakrdjenym vejcem a poddvime

s karlovarskym knedlikem.
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Kralovéhradecky kraj

Miletinske modlitbicky

0 1,5 hodiny
1Ol 6 porci

25 dkg medu

125 ml vody

4 zloutky

250 g cukru

900 g hladké mouky

150 g amonia

5 dkg kandované pomerancové kiiry

5 dkg mletych mandli
mleté koten{ — hiebicek, skofice, anyz, badydn
mandle, marmeldda

Med svafime s vodou a ddme vychladnout. Utfeme

zloutky s cukrem do pény, pfiddme jemné nakrdjenou
pomerancovou kiru, pomleté mandle, amonium, kofeni

a vychladly med. Postupné pfiddvime mouku a vypracujeme
tésto. Nechdme odpocinout asi 20 minut. Poté vyvélime asi
na 4 mm silnou placku, z které vykrajujeme modlitbicky
velké asi 7 x 5 cm, které klademe na plech a potirdime
rozslehanym vejcem.

Polovinu modlitbi¢ek ozdobime loupanou mandli
a zprudka peceme. Nakonec slepime marmelddou.

—
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Slepé mysi

0] 1 hodina
O 4 porce

500 ml mléka
200 g hladké mouky
1 Izice cukru moucky

2 vejce
500 g mékkého tvarohu
1 vejce

3 lzice cukru

rozinky, citronovd kiira
300 ml mléka
1 lzice cukru

midslo na vymazdn{

Z pul licru mléka, mouky, cukru a dvou vajec udéldme
tidké tésto a na panvi usmazime tenké palacinky.

Hotové pala¢inky udrzujeme v teple.

Z tvarohu, jednoho vejce, cukru, rozinek a citronové kuary
si pripravime ndpln, kterou palacinky potfeme, zamotdme
a klademe do mdslem vymazaného pekécku. Poté je v puli
piefizneme, prelejeme slazenym mlékem a ve vyhiaté
troubé upeceme dozlatova. Poddvime pocukrované.

Krakonosské palce

0] 1 hodina
@] 3 porce

400 g brambor

150 ml mléka

2 vejce

1 lzice krupice

150 g strouhanky

11 vyvaru z uzeného masa
stl, muskdcovy kvét, mdslo

Oloupané a na ¢tvrtky nakrdjené brambory povafime asi
25 minut v osolené vodé¢. Poté slijeme vodu, brambory
roz$touchdme, pfiddme teplé mléko, kousek mdsla

a vyslehdme fidsi bramborovou kasi, kterou smichdme

s vejci, krupici a strouhankou. Vzniklé tésto osolime,
pfiddme asi pul IZicky mletého muskdtového kvétu

a nechdme ¢evrt hodiny ulezet.

Lzici z tésta vykrajujeme tvary podobné palci, které
uvaiime v uzeném vyvaru. Na talifi miiZeme omastit
rozpu$ténym mdslem.

?&g\omﬂl ni pOi'I‘q,,/},q
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Ovocna polévka
Rambulice

0 30 minut
@] 5 porci
11 vody

150 g jablek

150 g hrusek

100 g $vestek

125 ml kysané smetany

1 Izice hladké mouky
stl, cukr

Jablka a hrusky omyjeme, oloupeme, zbavime jédfinc,
a nakrdjime. Svestky sta¢i pouze rozpulit a vypeckovat.
Vse smichdme a rozvafime ve vodé se $petkou soli.

Nakonec zahustime zakysanou smetanou, ve které jsme
rozmichali Izici mouky. Dle chuti miZzeme polévku
prisladit cukrem nebo medem.

Regionalni potraviny Kralovéhradeckého kraje

beas@beas.cz

www.beas.cz

1. Ananasovy terc o I-" 2. Aspikova podkova
- BEAS, a.s. "-r‘ 4 ZEPO Bohuslavice, a.s.
» Gocdrova 1620 .‘-".-r . Bohuslavice 67
501 01 Hradec Kralové s, ¥ 54906 Bohuslavice nad Meruji
Tel.: +420 495 523 815 “*‘:‘ . b Tel: 4420 491 475 130

5. Dobrovodskeé zeli 500 g 6. Hruskovy most 100 %

ZD Podchlumi Dobré Voda Podorlickd sodovkdrna, s.r.o.
507 73 Dobri Voda Kastany 435
Tel.: +420 493 699 809 516 01 Rychnov nad Knéznou

www.dobrovodskezeli.cz Tel.: +420 494 533 069
info@sodo.cz

www.sodo.cz

3. Bily jogurt Feckého 4. Caramelo Condé
P typu % BOHEMILK, a.s.
iy BOHEMILK, a.s. e Podziméi 385
m Podzdmdi 385 R 51773 Opotno
s 51773 Opoéno e Tel.: +420 494 678 224
= Tel.: +420 494 678 224 3 info@bohemilk.cz

info@bohemilk.cz www.bohemilk.cz

www.bohemilk.cz

Podorlické sodovkdrna, s.r.o.

7. Indidnské borivky & 8. Jablecny most 100 %

s fruktozou i

KAND s.r.o. 3 Kastany 435

Opocenskd 431 ﬁ 516 01 Rychnov nad Knéinou
518 15 Dobruska Tel.: +420 494 533 069

Tel.s +420 494 621 112 w4 info@sodo.c

www.kand.cz --- www.sodo.cz

oo — 9. Kolekce Hradecké 10. Niva 50% t.v.s.

‘% pralinky v NIVA sro.
3 Cukréfstvi U Rudolfa - \“ % 50316 Dolni Pf{m 2
i Rudolf Papirnik + Tel.: +420 495 441 060
! Tomkova 188 niva.cko@volny.cz

500 03 Hradec Krilové WWW.syr-niva.cz
Tel: +420737 825 361, +420 739 304 220

r.papirnik@seznam.cz

www.dezerty.cz

13. Sedlak
CHOVSERVIS a.s.
Zemédélska 897

500 03 Hradec Krilové
Tel.: +420 495 404 111

www.chovservis.cz

S 12. I{okyfnicgﬁ med
- sus  lesni kvétovy
m a ‘ B Veeli farma Rokytnik
‘ﬁ @’ Rokytnik 81, Hronov
% i Tel.: +420 491 481 358
Mob.: +420 777 020 244
rokytnikveely@seznam.cz

www.rokytnikvcely.cz

11. Policky chléb
KVICEROVSKA PEKARNA

spol. s r.o. AB‘C

U Lesovny 285 B

549 54 Police nad Metuji OD rae
Tel.: +420 491 541 100 i gnal

www.kvicerovskapekarna.cz

14. Selska pastika TORO
_' r- CHOVSERVIS a.s.
i Zemédélskd 897
W 50003 Hradec Krdlové

Tel.: +420 495 404 111

www.chovservis.cz
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Liberecky kraj

Caparanda

0 30 minut
1©)] 5 porci

1 kg  brambor
3dl  mléka

stl, sddlo

Syrové brambory oloupeme a nastrouhdme. V kastrolu
rozpélime sidlo, na které dime nastrouhané brambory.
Osolime a zalijeme horkym mlékem. Za stdlého michdni
dusime, dokud nejsou brambory mékké.

Dle potteby podlévime mlékem. Caparanda se poddvd
s kysanym zelim.

- - - 4

Regionalni potraviny Libereckého kraje

Kyselo

O 1 hodina
@) 4 — 5 porci

1kg brambor
250 g chlebového kvasu
3 cibule
2 vejce
200 ml smetany
susené houby
stl, nové kofeni, bobkovy list

Chlebovy kvisek si zakoupime nebo pfipravime dva dny
predem: smichdme dil celozrnné mouky (zitnd, pseni¢nd
nebo $paldovd) s dilem teplé vody a zakryté nechime
odpocivat 2 dny na teplém misté.

Do velkého hrnce ddme 2,5 I vody, nakrdjené brambory,
cibuli, kofeni a houby. Uvafime do zméknuti brambor.
Ve studené vodé rozmichdme kvések a vmichdme do
horké polévky. Pfiddme rozkvedland vejce a polévku
kratce povatime. Nakonec pfidéme smetanu. Poddvime
s chlebem nebo $kvarkovymi plackami.

Camprat

0] 1 hodina

@] 5 porci

1kg brambor

1 vétsi cibule

2dl  mléka

4 strouzky ¢esneku
2 vejce

150 g hladké mouky
stl, sédlo

Brambory oskrédbeme a vymackdme prebytecnou vodu.
Ptiddme varici mléko, jemné nakrdjenou cibuli, cesnek
utfeny se soli, vajitko, mouku a diikladné promichdme.

Vzniklé tésto nalijeme do pekdce s rozpdlenym sddlem
a v predehfdté troubé peceme stfidavé z obou stran
dokfupava. Campart se zapiji kyselym mlékem

nebo podmidslim.
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Literecky Kkrd

Pojizerské kure

0 1,5 hodiny
O 4 -5 porci

1 celé kufte
10 brambor
1/41  smetany
sladka paprika, stl, drceny kmin, pept

Brambory oloupeme a nakrdjené na ¢tvrtiny poklademe
rovnomérné na dno pekdce, osolime a pokminujeme.
Nasolené rozporcované kufe polozime na brambory

a bohaté posypeme sladkou paprikou a lehce popepfime.

Zalijeme smetanou, pfikryjeme vikem a v troubé
pfedehidté na 180 °C peceme zakryté pul hodiny
a dalsi palhodinu odkryté.
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1. Bio ovci jogurt
pFirodni

Kozi farma Péncin - Josef Pulicek
Péncin 60

468 21 Brarttikov

Tel.: +420 483 368 430
pulicek@volny.cz
www.kozifarmapencin.cz

5. Drzkovsky remesiny
chléb

Remeslné pekérny a.s.

Olsanské 54/3, 130 00 Praha 3
Tel.: +420 483 312 448

Fax: +420 483 312 447
martina.drofova@remeslnepekarny.cz
www.remeslnepekarny.cz

2. Cervené kysané zeli
Samir

SAMIR KYSANE ZEL{ s.r.0.
Masarykova 374

411 56 Bohu3ovice nad Ohif
Tel./fax: +420 487 850 107
samir@kysanezeli.cz
www.kysanezeli.cz

6. Jablecna $tdva 100 %
STARA DAMA s.r.o.

463 53 Kiizany 384

Mob.: +420 777 625 151
stara_dama@volny.cz
www.stara-dama.cu

3. Ceskolipsky kulaty
chléb

JIZERSKE PEKARNY spol. s r. o.
Generdla Svobody 374

460 14 Liberec 13

Tel.: +420 485 253 822
liberec@jipek.cz

www.jipek.cz

7. Kruti parecky
PROMINENT CZ s.r.o.
47129 Brnisté 4

okres Ceskd Lipa

Tel.: +420 487 850 130
Fax: +420 487 850 106
info@masoprominenncz
WWW.masoprominent.cz

4. Cesky med

Z Podjestédi

Jiti Vomdcka

Slezskd 413/32

46001 Liberec 15
Tel.: +420 790 232 194

8. Lomnicka tlacenka
svétla

Jatky Lomnice a.s., Josefa Kébrta 575
51251 Lomnice nad Popelkou
Tel.: +420 481 671 287

Fax: +420 481 671 357
jatkylomnice@razdva.cz
www.lomnican.cz

A )"'4

9. Lomnické kostky 10. Med
JVS Semilskd pekdrna, s.r.o. Vladimir Davidek
3. kvétna 328 Ves 45

51301 Semily
Tel.: +420 481 320 343
Fax: +420 481 320 341
info@jvs-semilskapekarna.cz
www.jvs-semilskapekarna.cz

11. Pivnik jako

od babicky

Jiti Vikoslav

468 47 Zlatd Olesnice 235
Tel.: +420 483 769 007
farmadolenec@jizerky.com
www.farmadolenec jizerky.com

o 5
oL

46373 Cernousy
Mob.: +420 723 308 222
davidek vi@volny.cz

12. Pivo Frantisek

- svetly leZdak
SKLARNA A MINIPIVOVAR
NOVOSAD & SYN
HARRACHOV s.r.0.

512 46 Harrachov 95

Tel.: +420 481 528 141
www.sklarnaharrachov.cz

13. Syr Gaston bazalka
PLASTCOM, akciové spole¢nost
Jan Kosek, DiS.

zdstupce podnik. prodejen

463 46 PiiSovice 91

Tel.: +420485 177 022, +420 602 361 865
kosek@plastcom.cz
www.plastcom.cz

”Kdyzv
DoveE brap, bory
Namoc¢im, (, slang

vody, lépe e
Sl{_rébOu. «
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Moravskoslezsky kraj
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Havirska fazolacka Slezske halusky Ostravsky kotouc Slezsky bigos

0] 1 hodina 0] 1 hodina 0 2 hodiny Q 2 hodiny

1Ol 4 porce 1Ol 5 porci @] 4 — 5 porci 1O 5 porci

160 g  bilych fazoli 500 g brambor 3/4 kg veprové kyty 500 g cerstvého bilého zeli

250 ml smetany na vafeni 1 vejce 10 dkg Sunky 500 g kysaného zeli

1/8  madsla 200 g hladké mouky 1/8  madsla 1,5 dcl bilého vina

11 vyvaru 250 g tvarohu 3 vejce 400 g veptového plecka
stl, ocet, skofice celd 200 ml zakysané smetany 1 cibule 20 dkg anglické slaniny

25 dkg uzené slaniny sardelovd pasta, pepf, sil, tuk 30 dkg uzené paprikové klobdsy

Fazole piebereme, proplichneme a nechdme pres noc \ sal 20 dkg susenych $vestek

namocené. Ve stejné vodé je uvaiime témér domékka, Cibuli nakrdjime nadrobno a zpénime na tfetince 1 velky rajsky protlak

ptiddme vyvar a dovaiime domeékka. Vlozime kousek = Brambory oloupeme, nastrouhdme, vymackdme vodu ptipraveného mdsla. Maso naklepeme, opepfime, lehce 1 hrst susenych hub

skofice, ktery po kratkém povafeni opét vyjmeme. ',.i_ a promichdme s vejcem, soli a moukou. Do vafici vody osolime a potfeme sardelovou pastou smichanou se bobkovy list, stil, pept
= ynakapeme® halusky lZici nebo haluskovym sitem. zbytkem misla. Kytu poklademe plétky Sunky a navrch

Dochutime octem, soli, zalijeme smetanou
a zjemnime mdslem. Krétce povafime
a poddvdme s chlebem.

Cerstvé zeli pokrijime na plitky a podusime dopolomékka,
piiddme kysané zeli, vino a dusime do zm¢knuti.

ddme vedle sebe celd natvrdo uvafend vejce. Kytu sto¢ime
do rolddy, prevdzeme niti a prudce opeceme na pfipravené
cibuli. Podlijeme a dusime domékka.

Vatime asi 5 minut, dokud halusky nevyplavou. Thned
po vyjmuti je proplichneme pod studenou vodou,
nechdme okapat a smichdme s tvarohem rozmichanym
v zakysané smetané. Polijeme rozskvatenou slaninou.

V hrnci osmazime slaninu, cibuli, pfiddime houby, plecko
a klobdsu nakrédjené na mensi kosticky a susené svestky.
Posolime, opepfime a chvili podusime. Pfidime protlak
a vafime domékka. Smés nakonec smichdme se zelim
a zahustime zdsmazkou. Bigos poddvdme s chlebem.

Rol4ddu servirujeme nakrdjenou na plétky. Jako ptiloha
jsou vhodné brambory.

Regionalni potraviny Moravskoslezského kraje

RApy

- 1. 100% pFirodni stdva - 2. Cerstvé miéko 3. Kakaové kulicky ’ 4. Medovinka Original 9. Pecené koleno 10. PeCené mrkvanky 11. Porubska pusinka

VITAMINATOR s.r.0. plnotucné 3,5% " Beskyd Frycovice, a.s. JANKAR PROFI, s.r.o. MORAVAN - masnd vyroba s.r.o. Beskyd Frycovice, a.s. = GAMYSs.r.o. O D
“‘ 793 12 Sosnovd 107 EKOMILK s.r.o. ﬂ o 739 45 Frycovice 606 73912 Celadnd 262 Petivald 20 739 45 Frycovice 606 E Zameck4 488/20 BAB N~
& & m Tel.: +420 554 749 505 Piiborskd 818 1 % beskyd@beskyd.cz jankar.profi@seznam.cz 74260 Pecivald 1 beskyd@beskyd.cz AR 70200 Ostrava I CKY
- info@vitaminator.cz v K 738 37 Frydek-Mistek www.beskyd.cz www.medovinka.cz okr. Novy Ji¢in L www.beskyd.cz ‘@__.f"’j Moravska Ostrava P Ve
www.vitaminator.cz o info@ekomilk.cz L Tel: +420 556 794 794 —— Tel.: +420 596 629 672 »L°ry

info@gamys.cz
WWW.gamys.cz

info@moravanpetrvald.cz
www.moravanpetrvald.cz

www.ckomilk.cz

Ve 2
Pliddygn o 'fezzOzf

Jedj¢ Sod ] ody ¢ Spetky,

3 5. Mékky tvaroh 6. Mini salamky 7. Nosovické kysané zeli 8. Otické kysané zeli - 12. PSenicna mouka wm—w= 13, Stramberské usi 14. Trefilova O p

=™} EKOMILKs.ro. MEME  Beskydské uzeniny, as. Zemédélské druistvo viastniki Cervené A === hladkd Specidl 00 EXTRA " Ladislav Hezky masopustni klobdsa In
Piborsks 818 = Piborsks 520 ﬁ Nogovice 7P Otice, a.s. #ﬂ'  MLYN HERBER spol. s r.o. w=_ NaVipenkich 390/9 Reznicevi HeH, s.r.0. dym 2
738 37 Frydek-Mistek ‘ 738 26 Frydek-Mistek g Nosovice 128 Hlavni 266, 747 81 Otice R i - Mlynéiské 1/215, 747 73 Opava-Vavrovice 742 21 Kopfivnice HIlavni 46
info@ekomilk.cz 1 .“' Tel.: +420 555 530 700 (= 739 51 Dobrd Tel.: +420 553 637 111 CRRRA| el +420 553 793 260 4 info@usiodhezounu.cz 742 47 Hladké Zivotice
www.ckomilk.cz r. - chodura@chodura.cz 4 zdv.nosovice@worldonline.cz Fax: +420 553 791 108 | |'|:d‘ : | Fax: +420 553 780 500 - www.usiodhezounu.cz Tel.: +420 556 771 267

www.chodura.cz www.zdvnosovice.cz zpotice@zpotice.cz = herber@mlynherber.cz i — www.hajek-uzeniny.cz
1 4 www.zpotice.cz www.mlynherber.cz \ 1 5



Olomoucky kraj
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YLomoucky KrV

Sternberské bochdnky Losticka cesnecka Sumpersky teleci perkelt Handcka syrnica

0] 1 hodina 0] 45 minut 0 1,5 hodiny Q 30 minut

O 4 porce O 4-5 porci O 4 porce IOl 4 porce

75 dkg hladké mouky 4 cibule 1,5 kg teleciho plecka 1/21  vody

5 dkg cukru 4 brambory 150 g $peku 1/21  mléka

2 vejce 1 palicka ¢esneku 0,51  hovéziho vyvaru 1 IZice madsla

35 dkg medu 40 g tvarazka 1 vétsi cibule 3 tvartizky

1 dkg amonia (cukrdfské kvasnice) 200 g slaniny 200 g rajského protlaku 130 g odlezelého tvarohu

pomerancov4 kira, kandované ovoce stl, pepf, majordnka, kmin stl, sladkd paprika, pdlivd paprika, pept kmin, sal

mletd skofice, anyz, hfebi¢ek, mandle na ozdobu

Mléko smichdme s vodou, pfiddme stl, kmin a pfivedeme
k varu. Pfiddme mdslo, na kosti¢ky nakrdjené tvartizky

a nechdme povafit na mirném ohni.

Cibuli se $pekem zprudka osmazime, pfiddime maso
nakrdjené na kostky a opeteme. Hrnec zakryjeme poklici
a dusime, dokud se $tiva z masa nevydusi. Podlijeme
vyvarem, pfiddme papriku a protlak a povafime.

Nakrdjime si slaninu, na které osmahneme cibuli
nakrdjenou na jemné pldtky. Zalijeme dvéma litry vody

a pfiddme brambory pokrdjené na mensi kostky. Pfiddme
kmin, stl a vatime, dokud nejsou brambory mékké.

Z mouky, cukru, vajec, amonia a medu vypracujeme
tésto, které ochutime skofici, anyzem a ¢tyfmi hrebicky.
Dukladné zpracované tésto rozvalime a vykrdjime kolecka,
kterd poklademe jemné pokrdjenou pomerancovou kiirou

Do misy nadrobime odlezely tvaroh, ktery zalijeme vafici
tekutinou. Zakryjeme a nechdme dojit. Syrnicu poddvdme
s vafenym bramborem.

Dochutime pepfem a soli, podle chuti i pélivou paprikou.
Poddvdme s bramborami nebo ryzi.

Dochutime ¢esnekem a majordnkou a rozlijeme
do misek. Do kazdé porce ptidime nakrdjené tvaruzky
a v pfedehidté troubé zprudka zapeceme.

a kandovanym ovocem.
Zabalime malé knedlicky, potfeme rozslehanym vejcem,

ozdobime ptilkou mandle a pe¢eme na vysypaném plechu
dozlatova.

» Vs Ve » Ve » KY d
Regionalini potraviny Olomouckeho kraqje C . “ ¥ Jevk T
$3) Snek ]de Ié D) '{\‘m ? m\e )
» Pokud jei | v M e C
. . P . . U P zv Je] Ch e ’m “\,
1. Dubicka tlacenka 2. Holba Serdk - 3. Chléb Zubr 4. Jablka konzumni 9. Tradicni jatrovy syr Zmac k n N d’& 4 eﬁ\

{_—J special Pivovar HOLBA, a.s. PEKARNA TIEFENBACH s.r.0. . Melrose SOS gastronomie a potravindfstvi u p IOChO /A \Qa s \ K ,\

{_’-‘. Dubickd zemédélskd a.s. F Pivovarskd 261 Komenského 1405/36 Hospodaiské druzstvo Urtice, = Jesenik 0ze o) O\C‘I O\I\X‘I n
—_— == Ing. Radek Musil % 78833 Hanufovice 750 02 Pierov drusstvo B UJacek 916/8, 790 01 Jesenik POdI ka « (& ’ﬁ(\‘
—— Druistevni 5 Tel.: +420 583 300 900 Tel.: +420 581 215 090 Uréice 463 g PhDr. Silvie Pernicov4 u e d\ 1(0 é

789 72 Dubicko www.holba.cz vladimir.tiefenbach@seznam.cz 798 04 Prost&jov Tel: +420 584 411 171, +420 734 470 747 - ’e \\ 200 m d‘]
Tel.: +420 583 449 011 obchodni@holba.cz www.pekarna-tiefenbach.cz Tel.: +420 582 357 132 info@sosjesenik.cz e“ \;{’A\‘ .
Fax: +420 583 449 002 -t urcice@czfruit.cz www.sosjesenik.cz ’ e? 0 18X V"\‘
ckonom@dubicka.cz www.hdurcice.cz O Stge ? O\th \5 Cb
‘416 ? <! \QOUS \]
5. Losticky satecek® 6. Niva Extra 7. Svatebni koldacky 8. Syr BELA - 10. Troubecké téstoviny 11. Zubr Maxxim ('x 9 ; «
Lahidky MCTEROZ Logtice P Miékérna Otinoves s.r.o. + %, SOS gastronomic a potravindistvi k Zemédélské druzstvo Jesenik ET Troubecks hospodaskd a.s. Ml Pivovar ZUBRass. g \0\ AW ,a:fﬂﬁ\~
Komenského 325 = :—__ 798 61 Otinoves 201 . .1 1 Jesenik L ] Sumperskd 118 Roketskd 786/21, 751 02 Troubky Komenského 696/35 \’a, N
789 83 Lostice 8 B Tel.: +420 582 395 033 « T 1T UJaek 916/8,790 01 Jesenik Bukovice Tel.: +420 581 275 111 750 02 Pierov
Tel.: +420 583 445 062 Fax: +420 582 395 102 o PhDr. Silvie Pernicov4 . 790 01 Jesenik Fax: +420 581 275 143 ,,l Tel.: +420 581 270 111
teroz@teroz.cz info@mot.cz Tel.:+420 584411 171, 4420 734470 747 Tel.: +420 584 402 210 Ludmila Svozilové iq zubr@zubr.cz
www.tvaruzkovemoucniky.cz info@sosjesenik.cz zdjesenik.bela@email.cz info@thas.cz L www.zubr.cz
6 www.sosjesenik.cz www.zdjesenik.cz www.chas.cz
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Pardubicky kraj

Pardubické pernicky

0
ol

150 g
150 g
50¢g
2 lzice
100 g
4 lzice
30 ml
1

Prosdtou mouku promichdme s mouckovym cukrem,

45 minut
4 porce

hladké mouky

zitné mouky

mouckového cukru

solamylu

midsla

medu

rumu

zloutek
pernikové kofen{

1Ol

6
3
1 kg

Pardubické knedliky

45 minut
4 porce

zemli

vejce

hladké mouky
mdslo

mléko

sal

Zemle dobfe pokrdjime a osmazime na mdsle. Z mouky,
zemli, vajec a Spetky soli vypracujeme tésto a tvofime

kulaté knedliky. Vaiime asi ptl hodiny.

solamylem a pernikovym kofenim. Pfiddme madslo, rum,
med, Zloutek a vypracujeme hladké nelepivé tésto. Zabalime
do félie a nechdme odlezet cca 2 hodiny na chladném misté.
Vyvélime placku cca 3 mm silnou a vykrajujeme pernicky.
Pe¢eme na pecicim papiru na 180 °C asi 12 minut.

Regionalni potraviny Pardubického kraje
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1. Archivni syr z Miltry
Miltra B s.r.o.

569 41 Méstecko Trndvka 292
Tel.: +420 461 352 030
www.miltra.cz

5. Fit Line lahodna
pomazanka s jogurtem
rybi 175 g

Choceiiskd mlékdrna s.r.o.
Kolldrova 481

56501 Chocet
www.chocenskamlekarna.cz
www.schutidotoho.cz

Polevu na zdobeni vyrobime z bilku, ktery tfeme dohusta
s cukrem, nékolika kapkami citrénu a lzickou skrobu.

¥

g

d

x!h!.

2. Artus - pFirodni

3. Cerstvé Zampiony

saldamovy syr s tvorbou o s ™ Jifi Paseka

ok 40% # b Doly, 538 54 Luze
Milera B s.r.0. I3 celi469 671233

569 41 Méstecko Trndvka 292 Mob.: +420 603 961 259

Tel.: +420 461 352 030
www.miltra.cz

6. Kvétak

Ing. Miloslav Kulhavy
Zelenina Snakov

Snakov 118/11

566 01 Vysoké Myto

Tel.: +420 465 420 410
zelenina.snakov@tiscali.cz
www.zeleninasnakov.wz.cz

Mob.: +420 603 964 064
pasekovi@tiscali.cz
www.pasekovi.estranky.cz

7. Pardubicky pernik
sada

Pavel Janos

UL Véry Junkové 306

530 03 Pardubice

Tel.: +420 466 261 167
www.pernikjanos.cz

Hotové knedle prelijeme vielym mlékem a poddvdme.

4. Dédeckovo tajemstvi
SISKA s.r.o.

Sidlo:

Na Vysluni 201/13, 100 00 Praha 10
Vyroba:

Zajedice 322

538 35 Chrast u Chrudimi

www.babiccin-ovocny-caj.cz

8. Pardubicky Taxis -
14° specidlni svétlé pivo
Pardubicky pivovar a.s.

Palackého tiida 250

53033 Pardubice

Tel.: +420 466 511 321
pivovar@pernstejn.cz
WWWw.pernstejn.cz

Kocvarka

0 30 min
O 4 porce

500 g jablek

500 g hrusek

50 g  polohrubé mouky

2dl  mléka nebo smetany
cukr

Pokrdjend jablka a hrusky rozvafime na kasi. Prolisujeme

pfes sito, pfidime smetanu s rozkvedlanou moukou

a krétce povaiime.

Podle chuti pfisladime.

9. Pastika s medvédim
Cesnekem

Reznicevi - uzendfsevi Francouz, s.r.o.
Skupice 8

538 03 Morasice

Tel.: +420 469 695 561

Mob.: +420 777 695 561
lada.francouz@tiscali.cz
www.maso-francouz.cz

11. Radni rolka
Reznictvi - uzenifstvi Francouz, s.r.o.
- Skupice 8

538 03 Morasice

1 Tel.: +420 469 695 561
Mob.: +420 777 695 561
lada.francouz@tiscali.cz
www.maso-francouz.cz

-
e
=
=

10. Pernstynsky salam
Zdenék Kofinek

Vyroba uzenin - Nabo¢any 1
538 62 Hrochiy Tynec

Tel.: +420 466 511 485
uzeniny.nabocany@seznam.cz
www.korinek-uzeniny.cz

12. Rosicky kolac
Zemédélské druzstvo
Rosice - Synéany 34

538 62 Hrochiiv Tynec
Tel.: +420 469 667 611

&eg\ond' ni potfayl}lq

“araupicky WO

Bramborovy
burian

) 45 minut

O 4 porce

800 g brambor

150 g krupice

400 g jablek

1 vejce
mléko
stl, tuk

Brambory uvafime ve slupce, nechdme vychladnout

a nastrouhdme. Buridn bude chutnéjsi, kdyz jej pfipravime
z brambor uvafenych den pfedem. Nastrouhané brambory
smichdme s nastrouhanymi jablky, vejcem, Spetkou soli,
krupici a mlékem a zpracujeme husté ale tekuté tésto.
Vlijeme do vymasténé zapékaci misy nebo pekdcku

a v predehfdté troubé upeceme.

var ne «
e ,
Vet how oct2- hug 1 sk,
s roC e dyy . g
Odés 1( Je Va 151,
nebo S ap Ou 1
i Vani[ko Sumy,
5 5| lI]Q. (&) « U”h
13. Smés na chléb g
slunecnicovy
LABETA, a.s.
Dtenice 81

53701 Chrudim

www.labeta.cz
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Plzensky kraj

Chlebovy dort

0] 1,5 hodiny
O 4 porce

%3 tvrdého chleba
500 ml mléka

2 vejce

50g misla

50g  cukru

Va prasku do peciva

citrénovd kura, tluceny hiebicek,
mletd skofice, kakao

Nastrouhdme si 3 Zice suchého chleba, které ddme
stranou. Zbyly chléb namo¢ime do horkého mléka,
nechdme rozmocdit a rozemeleme na kasi. Promichdme
dva Zloutky, mdslo, cukr, nastrouhanou citrénovou kiru,
hrebicek, skofici a kakao. Vzniklou smés smichdme

s chlebovou kasi, pfiddme pul balicku présku do peciva,
3 lzice pfedem nastrouhaného chleba a tuhy snih z bilka.
Pe¢eme v dortové formé, vznikly dort roztizneme,
pomazeme rybizovou zavafeninou a polijeme
¢okolddovou polevou.

: ' S
.-q._ '-' '-‘_ _ “ﬂﬁuﬂg‘_n_gﬂ_l..-'. ‘
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Hnétynky

0 1,5 hodiny
O 4 porce

500 g mdsla
500 g cukru
1 kg  polohrubé mouky
250 ml smetany
2 zloutky
1 vejce na potirani
20g  drozdi
$petka soli

Ze smetany, lzicky cukru a drozdi udéldme kvdsek, ktery
nechdme na teplém misté vzejit. Smichdme zméklé mdslo,
cukr, Zloutky, kvdsek a pfiddvime hrubou mouku,

az dostaneme tuhé tésto. Vykrajujeme kolecka velkd

asi jako dlan, kterd nechdme mirné vykynout a peceme
zvolna dozlatova, pfitom potirdme vejcem.

Hnétynky se zdobi cukrovou polevou, kandovanym
ovocem nebo marmelddou.

-

-

Regionalni potraviny Plzenského kraje
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Brcalka

0 30 minut
O 4 porce

50 g  mladych Stovikovych listka
50 g  mladych fialkovych listka

50g miésla
2 lzice hladké mouky
11 masového vyvaru

muskdtovy kvét, pepf, sil

Bylinky omyjeme, pokrdjime a duikladné podusime
na mdsle. Promackdme sitem, zasypeme moukou

a povafime s vyvarem.

Ptiddme kofeni a poddvdme s osmazenym

bilym pecivem.

Plzerisky kra)

Pivni polévka
S chlebem

0 1 hodina
O 4 porce

4dl  plzenského piva
300 g cerného chleba
400 g hovéziho masa
300 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, petrzel)
1 cibule
2 vejce
250 ml sladké smetany
kmin, mlety pepf, sal

Chléb pokrdjime na vétsi kostky, zalijeme pivem

a nechdme rozmodit. Pfipravime si hovézi vyvar z masa,
zeleniny a cibule.

Do hotového vyvaru pfilijeme zmékly chléb s pivem

a nechdme rozvatit. Okminujeme, vlijeme roz§lehand
vejce a nakonec zjemnime smetanou.

?&g\ondlni potrq,,,)’q

1. Dobransky Sekac
Pivovar - restaurant MODRA
HVEZDA s.r.o.

Ndmésti T. G. M. 159

334 41 Dobfany

Tel.: +420 377 973 770
pivovar@modra-hvezda.cz
www.modra-hvezda.cz

2. Jablko odrida Julia
ALIMEX NEZVESTICE a.s.
33204 Nezvéstice 9

Tel.: +420 377 360 223
alimex@alimex-as.cz
www.alimex-as.cz

6. Kysané zeli

o 5. Kysané mléko
; Minimlékarna JOMA — Josef "t‘* Mlyn Podhora - Josef Kris a syn
Martinek Domazlicky 12
fl.‘n.'-' Dolni Lhota 5 . 339 01 Klatovy
- 340 21 Janovice nad Uhlavou Mob.: +420 602 408 467

Mob.: +420 604 413 696

joma@mymail.cz

krus@mlynpodhora.cz
www.mlynpodhora.cz

3. Krchlebsky kolac
Helena Konopikové
Druistevni 68

345 61 Krchleby, Stankov
Tel.: +420 379 492 720
h.konopikova@seznam.cz
www.kolace.websnadno.cz
www.krchlebskekolace.cz

7. OFisSkovy rohnlicek
Zdpadoceské konzumni druzstvo
Susice

ndmésti Svobody 135

34201 Susice

Tel.: +420 376 528 001
zkd@zkdsusice.cz
www.zkdsusice.cz

4. Kureci détské parky
bez E

Dribeséisky zévod Klatovy a.s.
ul. 5. kvétna 112

33901 Klatovy

Tel.: +420 376 353 311
dzklatovy@dzklatovy.cz
www.dzklatovy.cz

8. Presinska klobdsa
Reznictvi a uzendistvi Herejk s.r.o.
Piesin 64

335 63 Nové Mitrovice

Mob.: +420 602 856 906
reznictvi.herejk@seznam.cz

9. PresSinsky Spekacek
Reznictvi a uzendtstvi Herejk s.r.o.
Ptesin 64

335 63 Nové Mitrovice

Tel.: +420 602 856 906
reznictvi.herejk@seznam.cz

12. Purkmistr Tmavy

leZdk 12° _—
LUKRECIUS a.s. Tenpgc
Selskd ndves 21/2

326 00 Plzen

Tel.: +420 377 994 377
recepce@purkmistr.cz
www.purkmistr.cz

10. Prirodni syr
Minimlékdrna JOMA — Josef
Martinek

Dolni Lhota 5

340 21 Janovice nad Uhlavou
Mob.: +420 604 413 696

joma@mymail.cz

13. Sumavdcek
Minimlékdrna JOMA - Josef
Martinek

Dolni Lhota 5

34021 Janovice nad Uhlavou
Mob.: +420 604 413 696

joma@mymail.cz

11. Pstruh uzeny,

= filet s kuZi
- Zpracovna ryb Klatovy a.s.
T et 442

339 01 Klatovy

Tel.: +420 376 320 755

zpracovnaryb@iol.cz

www.klatryb.cz

14. Tolstolobik, uzeny

porcovany

Zpracovna ryb Klatovy a.s.

K Letisti 442

33901 Klatovy

- Tel.: +420 376 320 755
zpracovnaryb@iol.cz
www.klatryb.cz

15. Vikendovy chléb
PEKO - Némeckovd s.r.o.
Klatovskd 36

30100 Plzen

Tel.: +420 377 322 182
peko-prodej@centrum.cz
www.pekarstvipeko.cz
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Stredocesky kraj

Slepici kaldoun

0] 1 hodina

O 4 porce

200 g slepicich drabka

1 mrkev

1 kousek celeru

1 petrzel

100 g kvétdku

50g misla

50 g  hladké mouky

1 IZice hrubé mouky

1 vejce
strouhanka

cibule, ¢esnek
pepf, nové kofeni, zelend petrzelka

Drubky vlozime do vody, pfiddme 3 zrnka pepfe a 2 zrnka
nového kofeni a uvaiime domékka. Ke konci pfiddme
nakrdjenou cibuli a kofenovou zeleninu. Udéldme

si svétlou jisku, kterou zfedime procedénym vyvarem,
rozslehdme a vafime 15 minut, pak pfidéme rozebrany
kvétdk, uvaiime domékka a pfiddme uvafené pokrdjené
drubky z vyvaru.

Z uskrabanych slepicich jater, 2 lzic strouhanky, lzice
hrubé mouky, ¢esneku, pepfe, soli a malého kousku
pokrdjené cibule vypracujeme smés na nocky, které
uvafime v osolené vod¢ a pfidime do polévky. Poddvime
posypané zelenou petrzelkou.

Kutnohorské
svatebni koldacky

0] 2 hodiny
@) 4 — 5 porci

750 ¢ hladké mouky
250 g polohrubé mouky
8 zloutka
500 g mdsla
100 g sddla (Skvafené, nesolené)
80g  drozdi
250 ml mléka
mislo, rum, mouckovy cukr s vanilkou

Naslehdme mékké mislo se Zloutky a sidlem, az vznikne
hustd péna. Drozdi rozpustime ve vlazném mléce.
Mislovou smés smichdme s moukou a zadéldme s mlékem
s drozdim. Na viéle rychle vypracujeme tenkou placku,

ze které rddylkem vyfezeme Ctverecky asi 2,5 cm velké.
Tésto by nemélo vykynout, proto zadéldvdme radéji
nadvakrdt. Do vykrojenych ¢tverecka vkldddme nddivky
(ofechovd, povidla, tvaroh, mdk) a spojenim protilehlych
roht tvofime koldcky.

Peceme asi deset minut do svétle Zluta ve stiedné vyhfdté
troubé a jesté zatepla potirdme rozpusténym mdslem

s rumem (asi 1 dl rumu na 5 dg mésla). Nakonec obalime
v mouckovém cukru s vanilkou.

Regionalni potraviny Stredoceskéno kraje

1. Boleslavsky lipanek 2. Bousovsky chléb

. = PANE spol. s r.o. PANE spol. s r.o.
“‘p Erbenova 1050 m Erbenova 1050
Valdické Pfedmésti - Valdické Piedmésti
%M 50601 Jicin .[_[ |

50601 Jicin
Tel.: +420 326 396 279 Tel.: +420 326 396 279
stana@pane.cz

stana@pane.cz
Www.pane.regin.cz WWww.pane.regin.cz

-

5. Kopeckova zmrzlina 6. Kysané zeli bilé

cokoldadova 4 BASE A SPOL. s.r.0.
PINKO a.s. i,*..r Na Katina 235
Vlagimska 409 Tel.: +420 321 764 141

281 23 Stary Kolin

www.kysane-zeli.cz

256 01 Bencsov
Tel.: +420 317 725 232

www.pinko.cz
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— 3. Cvréovicky chléb 4. Hatovsky syr

Podripske repanky

0 2 hodiny
O 4 -5 porci

800 g polohrubé mouky
180 g cukru krupice
200 g madsla

1/21  mléka

3 vejce
1 kostka drozdi
2 stfedné velké cervené fepy
300 g mletého maku
sl

Prosejeme mouku, pfiddme cukr a stil, promichdme a do
dtlku nadrobime drozdi, které zalijeme vlaznym mlékem.
Az drozdi vzejde, pfilijeme rozpusténé mdslo, pfiddime
vejce a zpracujeme tésto, dokud se neza¢ne lepit na misu.
Poprésime moukou a nechdme v teple vykynout

asi jednu hodinu.

Mezitim si pfipravime ndpli. Oloupanou fepu uvafime
domekka, nastrouhdme. Povafime si mlety mak s mlékem
a smichdme s nastrouhanou fepou a lzici cukru.

Z vykynutého tésta tvofime mensi bochdnky, které plnime
nddivkou. Pe¢eme v piedehrdté troubé dozlatova a ihned
po vyjmuti z trouby potfeme rozpusténym mdslem.

9. Milovicka uzena kyta 10. Sedm kuli

i
5

CVRCOVICKA PEKARNA, s.r.0.
tiida Rudé armddy 234

273 41 Cvréovice

Tel.: +420 312 283 235
www.pekarnacvreovice.cz
cvrcovlc&pekama@seznam,cz

7. Med kvétovy pastovy
Viclav Hoch

ul. K. H. Mdchy 269

261 01 Piibram

Mob.: +420 732 638 703
vaclav.hoch@email.cz
www.hoch.wz.cz

i
]

S bilou plisni special
Mlékdrna Kopecky, s.r.o.
Chotusice 11

28576 Chotusice
hataci@seznam.cz
www.mlekarnakopeckywebnode.cz

8. Milovicka baby
Sunka vybérova
Fiala Milovice, s.r.o.

Na Skupici 614/31

290 01 Podébrady
fialamilovice@seznam.cz
www.fialamilovice.cz

ﬁ_

(Y

X

s kosti

Fiala Milovice, s.r.o.

Na Skupici 614/31

290 01 Podébrady
fialamilovice@seznam.cz
www.flalamilovice.cz

11. Svétié specidlni pivo
d’Este

Pivovar FERDINAND a.s.
Téborskd 306

256 01 Benesov

Tel.: +420 317 722 511
lebeda@pivovarferdinand.cz
www.pivovarferdinand.cz

- polotmavé specialni
pivo

Pivovar FERDINAND a.s.
Téborskd 306

256 01 Benesov

Tel.: +420 317 722 511
lebeda@pivovarferdinand.cz
www.pivovarferdinand.cz

12. Spenat ochuceny
AGRO Jesenice u Prahy a.s.
Hodkovice 2, 252 41 Dolni Biezany
Tel.: +420 241 932 086

Mob.: +420 602 475 479

Fax: +420 241 932 033
agro.jesenice@volny.cz

K laqvc_enskd
uhlirina

@ 30 minut

O 4 -5 porci

?\eg\()“dl ni notl‘q,/l}lq

Streqoceskd

500 g knedlika pokrdjenych na kousky

500 g vafenych brambor

250 g veprovych skvarka nebo vateného uzeného bucku

1 vétsi cibule
100 g sddla
stl, pept

Knedliky pokrdjime na kosti¢ky. Brambory oloupeme,

uvafime a nakrdjime na kolecka.

Skvarky nebo buéek usmazime a promichdme s knedliky
a bramborami, osolime, opepfime. Nakonec si cibulku

osmazime na sddle dozlatova a vse
smichdme dohromady.

\I\h ¥ é y
ner cen
e
13. Vajecna pomazanka
&= BONECO as.
. wmsisd o Kutnohorskd 474
. 4 ‘=% 28163 Kostelec nad Cernymi lesy
Ll sekretariat@boneco.cz

www.boneco.cz
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Ustecky kraj

?&g-\ondml’ potra,,%

Ustecky krdd

Svestkovd baba Pivni maso Polévka prazenka Nudlovy kugl

0 1 hodina 0 45 minut 0 30 minut 0 1,5 hodiny
O 6 porcf O 2 porce O 4 porce O 4 porce
l1kg  brambor 500 g veprového masa 1 IZice madsla 75 dkg sirokych nudli
200 g hladké mouky 500 ml piva 2 Izice hrubé mouky 20 dkg cukru
500 g $vestek 1 Izice strouhaného chleba 1 celer 10 dkg rozinek
100 ml mléka 1 1zicka drceného kminu 1 mrkev 10 dkg sekanych ofecha
4 strouzky ¢esneku sal 1 hrst  libecku 40 g  rostlinného tuku
2 vejce 1 hrst  petrzele 6 vajec

stl, pepf, majordnka Do hrnce vlozime maso pokrdjené na kostky. Osolime, 1 vejce stll, skofice, med

posypeme drcenym kminem a strouhanym chlebem. stl, pept, polévkové kofeni
Syrové brambory oloupeme a nastrouhdme. Zalijeme Rddné promichdme, zalijeme pivem, piikryjeme V osolené vodé uvatime nudle. Z bilk{ vyslehdme tuhy
horkym mlékem, osolime, opepiime, ochutime poklickou a dusime, dokud nebude maso mékké. Celer nastrouhdme na hrubém struhadle, mrkev nakrdjime snih. Utfeme Zloutky s cukrem, ochutime skofici
majordnkou a prolisovanym cesnekem, pfiddme vejce, Jako piiloha se hodi §touchané brambory s osmazenou na kolecka. V hrnci rozpdlime mdslo a orestujeme mouku. a Spetkou soli, vlijeme rozpustény tuk a smichdme
mouku a dobfe promichdme. Svestky dobfe omyjeme, cibulkou. Poté pfiddme celer a jesté chvili restujeme. Za stdlého s vychladlymi nudlemi. Opatrné vmichdme snih z bilka.
preptilime a vypeckujeme. michdn{ vlijeme vodu a pfivedeme k varu. Pfiddme mrkev, Do vymazaného pekicku urovnime polovinu nudli
Tésto vlijeme do vymazaného pekdce, poklademe Poselffm),’ libecek, pOIéVkOV.é kofent, osolime a opepfime. a posypeme ofechy, rozinkami, zakapeme medem
$vestkami a upeceme. Povatime zhruba ctvrt hodiny. a navrstvime zbylé nudle. Pe¢eme tfi¢tvrté hodiny
Pét minut pred koncem varu do polévky rozklepneme vejce v mirné vyhrété troubé.

a rozmichdme. Poddvime sypané éerstvou petrzelkou.

» ~ e . A Ve » D \6 =
Regiondlni potraviny Usteckého kraje O, o
7 ‘0\16\31 | dy
65 Nt C‘ ‘10 ?“
» ’ do \I'ASX \§ v SY
1. Apetito klobdska 2. Baronka Premium —— 3. Biovisnovy extra 4. Brusinkovy rez L] 9. Hruskova palenka 10. Knedliky v pohodé \g&‘] L \C\e’ 2 «
VARNSDORESKE UZENINY s.ro. Zatecky pivovar, spol. s r.o. a dzem *ﬁ Beatrice KRENOVSKA - i Olga SYROVATKOVA - bramborovy knedlik o o 0y
* Vychodni 1360 Zizkovo nimésti 81 - Olga SYROVATKOVA Cukrérna Slunicko 434 01 Skriin 14-Chrdmce J 5009 ‘SOC 9 XO\IX“ ,)2
407 47 Varnsdorf 43801 Zatec 5 43401 Skrsin 14-Chrémee Ma®  Sifurikova 2804 Mob.: +420 728 538 969 S borirma Bukovice, s.ro. LS /e
Tel.: +420 412 371 930 Mob.: +420 603 521 551 * Mob.: +420 728 538 969 - - 407 47 Varnsdorf i syrovatka.senior@ Bukovice 8, 415 01 Teplice p 1120 b
vdfuzeniny.hajkova@seznam.cz vincik@zateckypivovar.cz syrovatka.senior@ Mob.: +420 606 229 606 s zameckesadychramce.com Mob.: +420 777 780 031 . O/élf V4
www.zateckypivovar.cz zameckesadychramce.com beatrice.krenovska@seznam.cz - vitek@bramborarna.cz 23]1’ &a
www.knedlikyvpohode.cz & 4 OIQV Loy 1713’
2
Wt sl ey, &
) o . ) o ) o o i o taV /1236 bll[;
5. Cibule kuchyiiska 6. Cerstvy kozi syr BIO 7. Dolce Latte dort 8. Hermina - bageta 11. PecCené koleno 12. Reznicky chléb m 13. Veprové maso C‘[I 2 u 77
Michal Rysavy (' Jakub Lausman e KREMEX s.r.0. ! KM-PRODUKT s.ro. bez kosti 5009 ve viastni stavé Y (998 % {
Racetice 50 =" M Driovice 23 g Revoluéni 70 Moskevskd 1509 ASTUR-KA, s.r.o. APLICA s.r.o. Besws®  Obchodnispolcénost GUSTO spol.so. S}’j-e
43801 Zatec { 41145 Useek 40001 Usti nad Labem ﬁ 40001 Usti nad Labem : Charvatce 13 Veleslavinova 2045/7 PR Sieranova 256 “«
- Mob.: +420 777 798 235 Mob.: +420 733 794 370 Mob.: +420 776 199 743 obchod@km-produkt.cz 411 19 Martinéves 400 11 Usti nad Labem - 407 21 Ceskd Kamenice i
i rysavy.michal@email.cz farma@drzovice.info kremex@seznam.cz www.km-produkt.cz Tel.: +420 416 866 115 Tel.: +420 472 770 689 s T Mob.: +420 733 686 446
www.kremex.eu astur-ka@seznam.cz s.batelka@aplica.cz mail-info@reznictvi-gusto.cz
www.reznictvi-gusto.cz 2 5
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Kraj Vysocina

Skvarkové cukrovi

0 1,5 hodiny

1Ol 4 porce

250 g skvarka

400 g mouky

40g  cukru

2 vejce

1 vanilkovy cukr

1 pulka citrénu
kakao, skofice, nové koren{

Skvarky pomeleme, smichdme s moukou, cukrem, vejci
a vypracujeme tésto. Pfiddme $tévu a kiru z pilky citrénu,
trochu kakaa, skofice, nového koteni, vanilkovy cukr

a opét prohnéteme.

Tésto nechdme 20 minut odpocinout a pak plnime
do formicek na pracny. Upecené cukrovi sypeme
mouckovym cukrem.

Regionalni potraviny Kraje Vysocina

Jinlavska kyselka

0] 30 minut

O 4 porce

11 podmasli

500 ml vody

500 g brambor

50g midsla

40 g hladké mouky
3 vejce

stl, kmin

Brambory oloupeme, nakrdjime na drobné kostky

a uvafime v osolené vodé. Z 30 grama mdsla a mouky
si pfipravime svétlou jisku. Kdyz jsou brambory mékké,
zahustime vyvar jiSkou, vlijeme podmisli a ochutime
kminem.

Do husté polévky ptiddme zbylé méslo, rozklepneme vejce
a krétce povaiime. Thned poddvime.

Pecivalky

0 1,5 hodiny
O 4 porce

250 ml mléka
300g polohrubé mouky
30g  drozdi
2 vafené brambory
cukr, stl, mlety mdk s cukrem, povidla

Do teplého mléka rozdrobime drozdi, pfidime trochu
cukru a na teplém misté¢ nechdme vykynout. Do prosdté
mouky udéldme diilek, nastrouhdme vatfené brambory,
vlijeme kvdsek a jemné osolime. Vypracujeme tuzsi tésto
a nechdme vykynout. Potom tésto rozvilime na silnéjsi
pldt cca 1 cm a vykrajujeme kolecka.

Peceme nasucho na panvi z obou stran. Hotové pecivilky
naskldddme do hrnce, spafime vafici vodou a ptebyte¢nou
vodu vylijeme. Pomastime, polijeme fidkymi povidly

a posypeme mletym mdkem smichanym

s mouckovym cukrem.

1. Archivni syr
Jaroméfickd mlékirna, a.s.
Kaunicova 198

675 51 Jaroméfice n. Rokytnou
Tel.: +420 568 408 682

www.mlekarna.cz

675 54 Dalesice

okres Ttebic¢

Mob.: +420 603 305 361
posta@cukrarstvi-dalesice.cz
www.cukrarstvi-dalesice.cz

.
5. Dort Excelsior
Dalesické cukrafstvi s.r.o. ﬁ;ﬁ
Dalesice 61
ot

2. Balené brambory
Vysooc'ina, salatove,
odruda Princess
EURO AGRAS,; s.r.o.
Dobrovského 2366

580 01 Havli¢kay Brod
Tel.: +420 569 422 245

6. Med

KURTIN s.r.o.

Racice 41

67555 Hrotovice
Mob.: +420 737 363 489

www. veelarstvikurtin.cz

3. BiteSsky chléb
Jeidbkova pekérna s.r.o.
Ruazovd 246

59501 Velké Bites
Tel.: +420 566 532 291 -
info@jepe.cz -
www.jerabkovapekarna.cz

7. Medovina z Vysociny
Slima Jii -

Chlistov 11 I
580 01 Okrouhlice
Mob.: +420 777 242 826 ‘

www. veelarstvi-slama.cz

&
J

4. Dalesicka 11°
AKCIOVY PIVOVAR
DALESICE, a.s.

675 54 Dalesice 71
Tel.: +420 568 860 942

www.pivovar-dalesice.cz

8. SLADOVKY medové
Dalesické cukrafstvi s.r.o.
Dalesice 61

675 54 Dalesice

okres Ttebi¢

Mob.: +420 603 305 361
posta@cukrarstvi-dalesice.cz
www.cukrarstvi-dalesice.cz

{g_-nr.lt

Fenix 67551 Jaroméfice nad Rokytnou

9. Smetanovy syr Fénix
- termizovany

Jaroméfickd mlékdrna, a.s. i 4 E-
m Kaunicova 198 k\.- '
1 r

Tel.: +420 568 408 682

www.mlekarna.cz

t

11. Svacinové mléko

Moravia Lacto a.s.

Jirdskova 94 e
58651 Jihlava

Tel.: +420 567 584 211
moravia@moravialacto.cz

www.moravialacto.cz

10. Starecské pecené
koleno

Karel Dolezal

Jakubské ndmésti 50

675 22 Stafed

Tel.: +420 568 852 203

12. VYSOCINA 1967
Krahulik - MASOZAVOD
Krahuléi, a.s.

Krahuléi 10

588 56 Tel¢

Tel.: +420 567 945 111
www.krahulik.cz

Lacna pycha st
Q 1 hodina
IOl 4 porce

500 ml mléka
80 g  cukru krupice
1 Izi¢ka pudingu s vanilkovou prichuti

3 vejce
1 celd vanilka
stl

Do hrnce ddme vafit 400 ml mléka. Mezitim si z bilka
a 50 g cukru u$lehdme tuhy snih. Kdyz mléko vfe,
tvofime lzici malé nocky ze snéhu a nechdme v mléce
z kazdé strany projit varem. Mléko scedime a uvafené
nocky naskldddme na talife.

Rozkvedldme zbylé mléko se zbylym cukrem, Zloutky

a pudingem, pfidime rozkrojenou vanilku a vlijeme do
mléka, ve kterém se vafily nocky. Michdme, dokud krém
nezhoustne, zalijeme nocky a poddvime jako dezert.
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Zlinsky kraj

Kralici kyselice
0 1 hodina
1Ol 4 porce

750 g Cerstvych hub (nebo 2 poctivé hrsti susenych)
vnitinosti a hlava z krdlika

2 vejce

1 veéest cibule

11 vyvaru z kosti

250 ml sladké smetany

1 IZice hladké mouky
stl, cely pept, nové kofeni, bobkovy list

Houby a krélika vlozime do hrnce a zalijeme vychladlym
vyvarem. Osolime, pfiddme dvé lZice octa a kofeni.
Pfivedeme k varu a vafime na velmi mirném ohni asi pul
hodiny, prabézné odebirdme pénu. Pfiddme celou cibuli,
hladkou mouku rozkvedlanou ve studené vodé a vafime
dal$ich 20 minut.

Mezitim vynddme kréli¢i hlavu, obereme z ni maso, které
vratime do polévky. Za stdlého varu vmichdme vajicka.
Nakonec odstavime z ohné, priddme
smetanu a ocet dle chuti.

Regionalni potraviny Zlinského kraje

2. Bramborové Sisky

— 1. Bily jogurt
= plnéné uzenym masem

— z Valasska &

Vizovickeé velikonocni kiizle

0 1,5 hodiny

O 4 porce

500 g vykosténého kiizle¢tho masa
5d  mléka

2 vejce

50 g  strouhanych dietnich suchart

100 g madsla

1 IZice pokrdjenych fialkovych listka
sl

Do vrouciho mléka zavaiime nastrouhané suchary,
osolime a vhodime listky fialek. Nechdme vychladnout
a vmichdme vejce a kizle¢i maso nakrdjené

na mensi kostky.

Vlijeme do vymasténé zapékaci misy a pe¢eme zvolna
asi 45 minut.

4. Holesovska
pochoutkova majonéza

Dritbezérna Holesov spol. s r.o.

3. Frgadly soubor

Cyrilovo pekafstvi s.r.o.

HFibovice
0 1 hodina
O 4 porce

2 hrsti suSenych hub
125 ml sladké smetany

1 1Zice masla
1 strouzek ¢esneku
hladkd mouka

stl, mlety pepf, mlety kmin, nové kofenf,
bobkovy list, ocet

Susené houby povatime asi 5 minut, pfiddme kofeni
a vafime, dokud nejsou houby mékké. Pripravime

si svétlou jisku, kterou pfiddme do polévky

a dukladné rozmichdme.

Nakonec pfidime smetanu, ¢esnek a dle chuti ocet.

10. Starocesky
medovnik
MEDOKS, s.r.o.

9. Selska pastika
Reznictvi U Kusdki s.r.o.

Dédina 733

?\eg\omﬁl ni potl‘q‘,b]q

Zlinsky ki

Trncena omdc’kqv
S uzenou krkovickou

Q 2 hodiny
IOl 4 porce

400 g uzené krkovice Valassky poskrabek:
200 g susenych $vestek 45¢g  mdsla

60 g misla 600 g hladké mouky
1 citron 1 vejce
1 Izice cukru krupice 20g  drozdi
1 Izice mleté skofice 300 ml mléka
1 IZice $vestkovych povidel stl
sl

Krkovicku uvatime domekka a ve vyvaru rozvatime svestky.
Pfiddme svétlou jisku a uvaiime hladkou omdcku, ptiddme
povidla, $tévu a kiru z citrénu, piisladime a povatime.

Do teplého mléka ddme drozdi, $petku cukru a trochu
mouky a rozmichdme. Kvisek nechdme vykynout.

Do prosité mouky vyklepneme vejce, mléko a kvdsek

a zpracujeme nelepivé tésto, které nechdme vykynout.
Tésto rozdélime na mensi bochdnky a nechdme jesté chvili
vykynout. Potfeme zloutkem a pe¢eme v mirné troubé,
obcas kropime studenou vodou.

L bk Moaoitixi - ps
Milékirna Valasské Mezifici, : azelim
! S o
spol. s r.o. = L JOSPO as.
Zémecks 2/57 Tovérni 1627, 769 01 Holesov
% Krdsno nad Be¢vou Marcel Pospisil

www.mlekarna-valmez.cz

5. Krdsna Hana
KROMILK, a.s.
Stéchovice 1357

» 767 01 Kroméfiz
Tel.: +420 573 338 750

www.kromilk.cz

28

Mob.: +420 777 573 207

WWW.jospo.cz

6. LabuZnicka kyta
v bylinkovém koreni
Oldrich Botura

Trnava 126

Mob.: +420 793 037 104

www.reznictvi-boruta.cz

,,1.- 757 01 Valasské Mezitiei
,f Tel.: +420 571 622 143
i L wwwigaly.cz

7. Paserdcka klobdsa
s probiotiky

a prebiotiky

CARNEX spol. s r.o.

756 14 Francova Lhota 298
Tel.: +420 571 424 601
camexsro@quick‘cz
Www.carnex.cu

Hrachovec 305 Lol -

Bofenovskd 1356
769 01 Holesov
Tel.: +420 573 396 932

www.drubez.com

8. Pletenec korenény
- SY¥ pFirodni pareny
FARMA-ZPZ s.r.o.

756 27 Valaiskd Bystiice 483
Tel./fax: +420 571 613 193

www.farmazpz.cz

687 22 Ostrozskd Novd Ves
Tel.: +420 572 598 331

www.ukusaku.cz

11. Spaldovy Fez, ndpli
§ § = boriivka + tvaroh

'; ® ' JAVORNIK - CZs.ro.
e 763 33 Stitnd nad Vlati 414
Tel.: +420 577 336 220

Viemina 249

763 15 Slusovice

Mob.: +420 739 228 431
medoks@medoks.cz

www.medoks.cz

12. Svestkova povidla
Jifi Netopil

768 23 Zalkovice 15

Mob.: +420 603 583 390
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z \nl/wwArielinek.cz
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Brambora, branibor,
grumbir, krumple,

erteple...

Berte si z kraje,
chutnaji nejlepe!

Kazdy kraj v Ceské republice je né¢im jedineény - folklérem, femeslem,
dobrym jidlem. A privé posledné jmenované bylo nékolik let ndstupem
globalizace v ohrozeni. Dnes se situace obraci k lepsimu. Lidé vyhleddvaji
ve svém okoli kvalitni{ potraviny a podporuji tak nejenom zaméstnanost

ve vlastnim regionu, ale kolikrat také uchovani mistni tradice.

Ministerstvo zemédélstvi CR se proto rozhodlo tento trend podporit
a vytvofilo znacku pro to nejlepsi na Vés sttl z Cech, Moravy a Slezska.
Potraviny oznacené jako Regiondln{ potravina jsou zdrukou mistniho ptvodu,

vyborné chuti a tradice.

e . L

MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

is

www.regionalnipotravina.cz

30 31



www.regionalnipotravina.cz
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MINISTERSTVO ZEMEDELSTVI

Regiondln{ potravina
projekt Ministerstva zemédélstvi




