DEN 1.

Chorvatsko je jednozna¢né nejnavitévovangjsim mistem v &ase letni dovolené Cechy. Téch
tam kazdoroc¢né jedi ptes 700 000.

A neni divu. Jadran je teplé a ¢isté mote. Navic je Chorvatsko dostupné autem a apartmany
jsou i pro nemovitéj§i Cechy mnohdy levnéjsi nez tuzemska dovolena.

I my letos travime 2 tydny u Jadranu. Konkrétn€ v malém méstecku SukoSan nedaleko
Zadaru. Jednak v této lokalité je krasné moie, potom tam jezdime Casto, takze tam mame uz
mnoho pratel a hlavné diky tomu, Ze se jedna o pfistav, tak mola a vodni pilife jsou obaleny
ustficemi a slavkami, které radi a casto konzumujeme.

A abych nezapomnél, v cukrarné v Sukosanu maji nejlepsi zmrzlinu a cappuccino.

Ale jinak chorvatska kuchyné je specifickym typem evropské jihovychodni (balkanské)
kuchyné. Rozdily ve vybéru potravin jsou nejvétsi mezi vnitrozemskou a pobiezni ¢asti
Chorvatska. Vnitrozemska kuchyné byla ovliviiovdna slovanskou, mad’arskou a tureckou
kuchyni.

Je charakteristickd pouzivanim kofeni, napiiklad ¢erného pepte, papriky a ¢esneku.

Pobiezni kuchyné Chorvatska byla ovlivnéna predevsim feckou a fimskou kuchyni, pozdéji
také sttedomotskou, zejména italskou.

Pobiezni kuchyné pouziva olivovy olej, byliny a kofeni, naptiklad rozmaryn, Salvéj, bobkovy
list, oregano, majoranka, palivou ¢ervenou papriku, skofici, hiebi¢ek, muskatovy ofech a
citronovou a pomeran¢ovou kiiru.

Vyuzivani surovin se 1i$i oblast od oblasti. Mezi typické suroviny vnitrozemské 1 pobiezni
kuchyné¢ patii obilniny, mlé¢né vyrobky, maso, ryby, zelenina, ofechy. Chorvaté ptipravuji
ryby moftské i sladkovodni, rizné druhy masa, rizné druhy syra i zeleninovych pochoutek. Ve
vnitrozemi péstuji brambory, kapustu a jedlou levanduli. V pfimotské oblasti pievlada vyuziti
zeleniny, ovoce, olivového oleje, ryb a moiskych plodi. V Chorvatsku jsou populérni i
potraviny a recepty z byvalych jugoslavskych zemi.

V horkém Chorvatsku se pro uchovani potravin hojné vyuziva suseni. Dnes je to hlavné kvili
jedinecné chuti. Susi se maso, chobotnice i ovoce. Velmi oblibené jsou susené fiky. Ryby se
Casto marinuji nebo nakladaji do oleje.

Typickymi pokrmy chorvatské kuchyné jsou: stonské ustiice, té€stoviny s lanyzi, tzv. Cerné
rizoto a dal§i.Nékteré oblasti nabizeji speciality, které jinde v Chorvatsku nenajdete. Zabi
stehynka se podavaji v horskych oblastech, v méstecku Lokve. Riéni raci jsou specialitou v
horské oblasti nad Kvarnerskym zalivem. Medvédi tlapy a medvédi prsut se podéavaji v
oblasti Lika.
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https://cs.wikipedia.org/wiki/S%C3%BDr
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https://cs.wikipedia.org/wiki/Ston
https://cs.wikipedia.org/wiki/%C3%9Ast%C5%99ice
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Masita jidla, syry a bezmasa jidla

Pljeskavica — grilovand masova placka z mletého masa (vepfového, hovéziho,
skopového, piipadné z vice druhit masa), cibule a koteni.

Cevap¢ite — pfipravuje se ze smési kofenéného umletého hovéziho, libového
veprového a jehnéciho masa. Smés se vytvaruje do podlouhlych Sisek a griluje se.
Zgvacet (istrijska specialita) — jidlo pfipravované z riiznych druhti masa a z
driibeze, podoba s gulasem nebo paprikaSem. Nejcastéji se podava s téstovinami.
Veptova pecené v mléce (istrijska specialita) — vepifova pecené ochucena
bylinkami, napt. bazalkou nebo oreganem, ktera se pozvolna dusi v mléce. Podava
se s bramborami, ryzi nebo s vekou.

Kulen - pikantni uzenina v konzistenci saldmu, vyrabéna veptrového masa,
ochucena sladkou mletou paprikou

Kotlovina - kotlety opecené spolu s klobasou, zeleninou, bohat¢ okofenéné a
zalité kvalitnim vinem, pfipravuje se ve specidlni nddobé piimo na ohni

Manestra (istrijska specialita) — hustd polévka z mladé kukufice, fazoli, je¢mene a
zeleniny.

Bura (istrijska specialita) — susené veptfové maso podobné prsutu. Vysusuje se na
silném severozdpadnim vétru, ktery se nazyva bura.

Blitva - Dalmatska ptiloha k rybdm, mangold vateny v osolené vod¢ spolu s
najemno nakrajenymi bramborami, po uvareni se zakapne olivovym olejem a
dochuti cesnekem

Omacka ajvar, slavonska vatra (slavonsky ohen) — ostra obdoba ¢eského leca
vyrobeného z pecené Cervené papriky a lilku

Zapecena krata s mlincima (oblast Slavonie) — krlita zapecena se specialnimi
téstovinami. Toto jidlo se v mnohych slavonskych domacnostech piipravuje jako
vanoc¢ni.

Brambory s jehné¢im masem pod pekou (oblast Lika a Gorski kotar) — peka je
velka keramicka kulatd nadoba s poklickou. Jidla d¢lana timto zpGisobem maji
zvlastni originalni chut’ s viini hoticiho dreva.

Pasticada (oblast Dalmécie) — zadni hovézi maso naloZené v koteni a vinném oct¢,
pak se s Cervenym vinem a dal§imi ingrediencemi dusi aspon tii hodiny. Podava se
s bramborovym knedlikem, bramborovymi noky nebo téstovinami.

Polenta - kaSe pfipravovana z kukuti¢né mouky, podava se jako ptiloha k
pikantnim jidlim ale i jako samostatné jidlo

Sarma - jidlo pfipravované ze smési mletého masa a ryze zabalené do listu
kysaného zeli

Soparnik (oblast Dalméacie) — dva kruhové platy tésta plnéné mangoldem. Pece se
ve specidlni peci tak, ze se pokryje zhavymi uhliky a popelem. Upecené se oCisti
od zbytki popela a pomaze olivovym olejem smichanym s ¢esnekem.

Syry (oblast Lika a Gorski kotar) — mistni pastviny poskytuji kravam, kozdm a
ovcim volnost a dostatek potravy. Kvalita jejich mléka a syrii je pak vysoka.
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Vyrabéji se syry tvrdé nebo mékké, uzené i neuzené. Metody zréni syra jsou
tradi¢ni a preddvané po generacich.

Paski sir (ostrov Pag) — vyrabi se z mléka ovci, které se volné pasou na ostrove.
Ma specialni chut’ danou bylinkami rostoucimi na ostroveé.

Zagorski Strukli (oblast Zagorje) — pfipravuji se z tésta, plni se syrem, zapecou se
a zaliji smetanou.

Rybi jidla a morské plody

Varend ryba na leso — cela nebo nakrdjend ryba se vafti ve vodé s olivovym olejem,
vinnym octem, bobkovym listem, celym pepfem a celou cibuli. Podava se s
vafenymi bramborami a zeleninovym salatem.

Brodet (brudeto, brudet) — na kousky nakrajené ryby se dusi s osmazenou
cibulkou spole¢né se zelenou petrzelkou, bobkovym listem, cesnekem a rajcaty.
Podéva se s polentou (kase z kukufiéné mouky), bramborem nebo bilym chlebem.
Cerné rizoto (Crni riZot) - rizoto s kousky moiskych plodd, specifickou barvu
ziskava pokrm diky barvivu které obsahuji sépie.

Lignje na zaru - olihné ptipravované na grilu

Smazené mladé olihn€ — na prstynky nakrajené chobotnicky se obali v mouce a
usmazi na olivovém oleji. Osoli se az hotové a ihned se podéavaji s chlebem a
zeleninovym salatem.

Salata od hobotnice - vaifena chobotnice podavana spolu s jarni cibulkou, ptelita
marinddou z olivového oleje, vinného octa, utfeného ¢esneku a bylinek

PInéné olihn¢ (Punjene lignje) — plni se smési z Cesneku, petrzelky, Sunky,
strouhanky, olivového oleje, pepfe a soli. PInéné olihné se pecou v troubg.
Podavaji se s dusenou zeleninou nebo zeleninovym salatem.

Varend langusta — vafi se ve vod€ s vinnym octem 30 az 60 minut. Pak se maso z
langusty obere, polije tatarskou omackou a podava se chlebem a zeleninovym
salatem.

Girice — malé rybicky se pted ptipravou nekuchaji, pouze osoli, obali v mouce a
usmazi na olivovém oleji. Podavaji se s chlebem a zeleninovym salatem.
Namoinické rizoto — pfipravuje se z ryze, olihni, musli a racka s cibuli ¢esnekem,
rajCaty, kofenim a bilym suchym vinem. VSe se osmazi a pak uvafi.

Skrpina, ryba ropusnice (istrijska specialita) — pfipravuje se zptisobem na brodet
(vydatny rybi gulas), s trochou ¢esneku, rajcat, olivového oleje a bilého vina
Buzara (istrijska specialita) — pfipravuje se v hrnci ze smési musli a zeleniny,
vznikne jidlo podobné gulasi.

Ryba na gradele (na grilu, oblast Dalmacie) — ryba se potie olejem, posype
bylinkami a griluje. Pak se griluje i zelenina — papriky, cukety, lilky.

Gulés z kapra (oblast Slavonie) — pfipravuje se stejné jako masity gulas a dava se
do néj velké mnozstvi ¢ervené papriky, ¢asto palivé.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Pag_(ostrov)
https://cs.wikipedia.org/wiki/Chorvatsk%C3%A9_Z%C3%A1ho%C5%99%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Polenta
https://cs.wikipedia.org/wiki/Olihe%C5%88_obecn%C3%A1

Sladka jidla

Orehnjaca — zavin z kynutého tésta plnény mletymi ofechy

Njoki sa §ljivama (Svestkové knedliky) — knedliky z tésta na haluSky plnéné
Svestkami, polit¢ méaslem a posypané strouhankou.

Fritule — koblihy s rozinkami

Krostule — kiupavé tésto s rumem

Paprenjake — zdobené obdélnikové susenky s medem, ofechy a pepfem
Rozata (dalmatsky pudink) — syty pudink z mléka, vajec a z karamelizovaného
cukru. Zdobi se ovocem.

Medimurska gibanica - vrstveny kola¢ z listového tésta a Ctyt naplni : ofechil,
syru, maku a jablek aj.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Slivo%C5%88_%C5%A1vestka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rozinka
https://cs.wikipedia.org/wiki/Rum
https://cs.wikipedia.org/wiki/Med
https://cs.wikipedia.org/wiki/O%C5%99echovec
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Lika a Gorski Kotar — vnitini ¢ast
Kvarneru

V oblastech Lika a Gorski kotar je malebna venkovska krajina, rimovana zelenymi lesy a
protkana Cistymi jezery. Lika ma velky strategicky a dopravni vyznam, nebot’ spojuje
vnitrozemskou a pfimotskou ¢ast Chorvatska. Proto se také nazyva «péateti Chorvatskay.
Podle poctu a rozmanitosti chranénych ptirodnich objektl a lokalit je Licko-senjska Zupa
jedna z ptednich regiont a v poméru k celkové rozloze zaujimé prvni misto ze vSech
chorvatskych zup. Ustiedni misto patii narodnim parkiéim Plitvické jezera, Paklenica a
Severni Velebit, dale je zde Park ptirody a svétova rezervace biosféry Velebit.

Gorski kotar a Lika jsou kraje s mnoha pamétihodnostmi a zajimavymi misty. Pfredstavime
vam nékteré z téch nejznaméjsich a nejvyznamné;jsich:

Narodni park Plitvicka jezera

Oblast Plitvickych jezer se stala narodnim parkem v roce 1949 a patii k nejhez¢im ptirodnim
pamatkam v Evropé€. Néarodni park se rozklada na uzemi necelych 30 000 hektard, z ¢ehoz
nejvetsi ¢ast je porostld lesy. Plitvickd jezera se d€li na Horni a Dolni jezera. Kvili velkému
vySkovému rozdilu od 400 do 1200 metri nad mofem je v této oblasti dokonce 11 druht lest.
Plitvicka jezera byla v roce 1979 prohldsena za svétovou piirodni paméatku a zafazena do
seznamu svétového dédictvi UNESCO.

Voda potoka Plitvice, kterd stékéa kolmo ze 78 metra vysoké skaly, skytd nadhernou
podivanou. To je nejvyssi vodopad v Chorvatsku zvany Veliki slap. Spole¢né s vodou z jezera

pak vytvoti vodni tok feky Korany.

Na uzemi Narodniho parku Plitvicka jezera jako malokde na svété dodnes ziji vSechny druhy
zivocichu, které zde zili diive. K rozmanitym druhtim zdejSich pivodnich Zivoc¢icht a rostlin
patii i ty nejzajimavéjsi: medvédi, vici a vydry. Medvéd se nachazi i na symbolech zdejsiho

narodniho parku. Kromé nich zde Ziji i1 kanci, tchofi, veverky, zajici, liSky... Ve zdej$i oblasti

je zaregistrovano 126 druhti ptaki, z nichz 70 zde trvale hnizdi.

Pochopitelné i zde se natacel Vinnetou.



Brambory s jehné¢im masem pod pekou (oblast Lika a Gorski kotar) — Stavnaté
maso pecené pod “pekou” spolu s brambory a zeleninou, ¢imz se vSechny $tavy spoji
a maso dostane vynikajici chut’. “Peka” je kovova pokryvka, ktera se pouZziva pii
chorvatském tradi¢nim zptlisobu ptipravy jidel v zhavém popelu. Pii ném se maso s
brambory a zeleninou polozi do kulatého kovového pekace, ktery se ptikryje kovovou
pokryvkou (“pekou”) s obrubou na vrchu, jejimz tikolem je zachytit zhavé uhliky
posypané po pokryvce. Alternativou takové pokryvky je polokulovita pokryvka, na
kterou se polozi kovova obrug, ktera ma také zachytit zhavé uhliky.

1,5 kg jehnéciho masa (jakékoliv casti)

0,7 kg brambor

1 dcl bilého vina

sul

koteni

Salvgj

2 vétvicky rozmarynu

olivovy olej

zelenina podle chuti — cibule, mrkev, paprika a pod.

Ptipravime oheil (ohnisko nebo vné&jsi krb), ktery by mél hotet alespon ptl hodiny na misté,
kde budeme péct jidlo, a to tak, aby se vytvoril dostatek Zhavych uhliki.

Narezané kousky masa ochutime soli, pepiem, Salvéji a pridame vétvicky rozmarynu.
Nejlepsi je udélat to o den pfedem, aby maso dostalo péknou aroma. Pied peCenim ocisténé
brambory a zeleninu nafezané na vétsi kusy, vlozime do pekace, osolime a promichdme. Na
to nasklddame pfipravené maso a polijeme olivovym olejem.

Kdyz je ohnisté ptipravené, odhrneme stranou zhavé uhliky, polozime na n¢j pekac,
pokryjeme “pekou” a tu posypeme Zhavymi uhliky svrchu i po bocich. Po asi pil hodiné
uhliky rozhrneme a zvedneme pokryvku. Maso zptevracel a podlijeme vinem. Znovu
pokryjeme, zasypeme uhliky a nechame péci jesté jednu hodinu.

Servirujeme s ochucenym zelenym salatem. V Chorvatsku se s jehné¢im nevyhnutelné
podava ocisténa mlada zelena cibulka.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Skopov%C3%A9_maso
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ISTRIE:
BENEFITY

prizracné a dokonale €isté mofe, velmi vhodné pro potapéni
dlouhodobé¢ popularni geograficky nejblizsi chorvatsky Jadran
zelen borovych lesti a mnoZstvi cennych historickych pamatek

vvvvvvv

vSudyptitomné italské dédictvi misici se s kulturou Balkanu
nejmodernéjsi a nejkomplexnéjsi infrastruktura na pobtezi
rozsahla a rusna letoviska s kvalitnimi hotely a apartmany
méstecka Istrie jako klenoty architektury benétské nadvlady
vnitrozemi Istrie plisobivé svym neporusenym sttedovékym razem

cenné pamatky fimské epochy v Poreci a metropoli Istrie Pule

Istrie — nejblizsi chorvatsky Jadran

Istrie je stalici mezi ¢eskymi turisty mificimi na chorvatsky Jadran. Je nam geograficky
nejblize a nikdy neptestane lakat svym pruzracné Cistym motem, zeleni borovych lest a
mnoZzstvim cennych historickych pamatek. Istrijské pobieZi za¢ina na hranicich se
Slovinskem a tdhne se od mysu Savudrija na jih k mysu Kamenjak, kde se otaci na

na celém chorvatském Jadranu a v celém Chorvatsku. Na poloostrove Istrie Zije pres 200 tisic
obyvatel, z toho 62 tisic v nejvétsim mésté a hlavnim hospodaiském stiedisku Pula.

VSudypiitomné italské dédictvi misici se s Balkinem

Koncem prvni svétové valky ptipadla cela Istrie podle mirovych smluv Italii. Po druhé
svétové valce ptipadla Istrie Jugoslavii. Po jejim rozpadu se Istrie stala soucasti samostatného
Chorvatska. Poloze na kfizovatce kultur odpovida i lokéaIni kuchyné, kde jsou lehka jidla
sttedomoftského typu ovlivnéna zejména italskou gastronomii doplnéna masitymi pokrmy
puvodem z hornatého balkanského vnitrozemi. Ve je doplnéno vynikajicimi mistnimi viny.

Nejmodernéjsi infrastruktura na pobrezi Chorvatska

Na zapadnim pobiezi Istrie vyrostla rozsahla a rusna letoviska, v poslednich letech zde doslo
k vyrazné modernizaci hotelii a apartmdn, zvysil se pocet bazénli, u mnohych nechybi
animacni programy. Kamenité istrijské plaze byly doplnény betonovymi ploSinami a terasami
pro opalovani. Na pobfezi byly navezeny oblazky a drobné kaminky, ptipadné hruby pisek.

Istrie je nepochybné oblasti s nejvétsSimi moznostmi sportovniho vyziti (tenis, kolo,
adrenalinové sporty, vodni atrakce, minicluby pro déti...) v rdmci celého dlouhého pobiezi



Chorvatska. Istrijské resorty jsou opravdu skvéle vybavené, s ptehledem zastifiuji nabidku na
pobiezi Itlie. Zivo zde je i v okrajovych ¢astech sezony, ¢emuz napomaha i blizkost
historickych mést s pestrym kulturnim programem.

Méstecka Istrie — klenoty benatské architektury

Na pobiezi Istrie je fada krasnych mést antického nebo benatského piivodu a kazdé si
uchovalo vlastni osobitost. A nelze pfitom pominout ani dosud malo znamé vnitrozemi Istrie,
plné cennych pamatek minulosti a piisobivé svym neporusenym stredovékym razem.

Umag je ru$né mésto lezici nedaleko hranic se Slovinskem, s plisobivym stiedovékym
centrem 1 dlouhou fadou hotelit podél pobiezi. Je znamé Cervencovym tenisovym turnajem
ATP v antukovém aredlu ITC Stella Maris s kapacitou centrkurtu 3.500 divak, ale i velkym
a dobfe vybavenym sportovnim aredlem Katoro. Plaze jsou zde prevazné skalnaté s
betonovymi platy, ale misty 1 oblazkové. Protipélem Umagu je malé klidné letovisko Kanegra
lezici pfimo u slovinskych hranic na zdpadnim bfehu Piranského zalivu. Je znamo svou
naturistickou oblazkovou plazi lemovanou borovym lesem.

Lanterna je maly poloostrov severné od Porece slouZici plné cestovnimu ruchu. Jde o zivé a
kvalitni letovisko uprostied pékného lesoparku, zndmé je 1 bohatou sportovni nabidkou.
Lanterna ma plaze z oblazka a kamenti, doplnéné betonovymi platy. Hned nékolik jich bylo
za svou kvalitu a ¢istotu vyznamenano tzv. Modrou vlajkou.

Pore¢ je zivé mésto s mnoha hotely, zabavou a rozsahlou sportovni nabidkou. Ze zdejSich
fimskych pamatek vynikaji komplex Eufrasiovy baziliky s pfekrasnymi mozaikami pod
zastitou UNESCO a dale zbytky fora a chramu Neptuna a Marta. Cenné pamatky zde
zanechali 1 Benatcané, ktefi centru mésta vtiskli dodnes pietrvavajici raz.

Vrsar je maly rybaisky pfistav a vyznamné letovisko s velkou ubytovaci kapacitou. Rozklada
se 3 km od severozapadniho okraje Limského zalivu. Pred pobifeZim je téméf dvé desitky
malych neobydlenych ostravka a ttest, pied vlastnim letoviskem je ostriivek Koversada.
Vrsar vyniké bohatymi lesy a ¢lenitym romantickym pobiezim. Diky svym piirodnim
podminkam patii k nejptijemnéjSim letoviskiim oblasti.

Rovinj je hlavnim architektonickym klenotem benatské epochy Istrie. Toto kouzelné
meéstecko rozlozené na poloostrove si zcela zachovalo svilj ptivodni raz a fadi se mezi
nejmalebnéjsi mista celého Chorvatska. Hotely vyrustaji na sever i na jih od Rovinje. Plaze,
podél nichz vede promenéda, jsou ¢astecné doplnény betonovymi plosinami, jinak zde
nalezneme oblazky, kameny, misty i navezeny pisek.

Duga Uvala je odlehlé, avSak moderni letovisko se dvéma hotelovymi komplexy na

........

riviéry. Bylo uvedeno do provozu v roce 1991. Velkou piednosti letoviska je krasna
nedotCend ptiroda v jeho okoli a vyborné podminky pro vodni sporty.



Rabac je rybarské mésto se zajimavym centrem rozprostfené ve svahu na vychodé¢ Istrijského
poloostrova s prekrasnymi plazemi, tAhnoucimi se daleko podél pobiezi. Rabac je obliben i
pro rekreaci rodin s détmi. Na plazich jsou oblazky, $térk i1 skalni plotny. V okoli jsou na
Clenitém pobfiezi cetné malé zatoky s krasnym koupanim.

Mof‘e a plaze

Mofte na celém pobiezi Istrie je priizraéné a dokonale Cisté, velmi vhodné pro potapéni a
Snorchlovani. Pobtezi je vétSinou skalnaté a kamenité, proto je ¢asto uméle upravovano
vytvarenim betonovych plat se schidky do vody ¢i navazenim pisku a oblazk. Ptirodni
piscité plaze se zde prakticky viibec nevyskytuji. V mnoha mistech je lepsi pouzivat obuv do
vody, kviili kameniim 1 kviili vyskytu moiskych jezkli. Mote okolo Istrijského poloostrova je
zpravidla dosti hluboké, fada letovisek sice nabizi plaze s pozvolnym vstupem do vody,
zadné vSak neni zcela idedlni pro malé déti a neplavce. Na hotelovych plazich je zpravidla
poskytovan plazovy servis. Pfevazuji vsak plaze vetejné, na néz si lze cokoli ptinést, ale
nejsou pravideln€ udrzovany a nemaji socialni zatizeni. Plaze Istrie fadime k nejkrasnéj$im
na Jadranu.

ManeStra (istrijska specialita) — husta polévka z mladé kukuftice, fazoli, jeémene a zeleniny.

kost z prsutu (suSené Sunky) nebo 200-250 g slaniny
250 g fazoli

400 g kukufiice

2 mrkve

2 cibule

3 strouzky ¢esneku

1 hrnek je¢mene

4 brambory

1 rajce[/ezcol 2fifth end]
hrst Spenatu

svazek petrzelky

sul

pept

Postup: Vzhledem k tomu, ze se toto jidlo dlouho vafti, obycejné se déla ve vétsim mnozstvi
a ji se ne¢kolik dni za sebou. Proto si pro jeho pfipravu vybereme nejvétsi hrnec, ktery doma
mame.

Oftezeme prSut (suSenou Sunku) od kosti tak, aby na ni zastaly zbytky masa. (Ofiznuty prsut
si odlozime na jinou pfilezitost.) Do hrnce vlozime kost z prSutu spolu s fazolemi, které¢ jsme
den predem namocili, zalijeme Cistou vodou a nechame vafit na mirném plameni asi
pulhodinu. Pokud neméme prsut, miizeme ho zaménit kusem vysusené slaniny.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Kuku%C5%99ice
https://cs.wikipedia.org/wiki/Fazol
https://cs.wikipedia.org/wiki/Je%C4%8Dmen

Po piilhodiné pfiddme do hrnce kukufici. Po dalsi ptlhodiné dodame ostatni suroviny —
nakrajené brambory, oloupané a nakrajené rajce, mrkev, cibuli, ¢esnek a je¢men. Aby se
je€men rychle uvafil, miZeme si ho den pfedem namocit tak jako fazole. Podle potieby
dochutime soli a pepfem.

Kdyz jsou mrkev a brambory uvatrené, vateni je u konce. Dodame uz jen drobné nakrajenou
petrzelku a Spenat a po par minutach vateni stdhneme ze sporaku.

Moderni vegetarianska verze tohoto jidla je takova, u které se nepouzije maso, ale se pfi
podavani polévka posype strouhanym syrem. Posypat strouhanym syrem vSak mizeme i tuto
masovou verzi “manestry”. Podavame s chlebem.



DEN 4.

SLAVONIE:

Slavonie je oblast legend, jejiz myty a tajemstvi se hrdé pfenaseji z generace na generaci.
Slavonci kiecovité udrzuji své tradice, jako jsou dozinky, lidové kroje a popularni mistni
hudba.

Zaroven jsou pohostinnymi hostiteli, ktefi jsou vzdy ochotni se ptatelit nad sklenickou
jednoho z ¢etnych kvalitnich vin zrozenych z mistni urodné ptdy a pfi soustu nékteré z
lokalnich palivych specialit, jako jsou gulas ,,obanac* nebo rybi paprikas.

Nekonecné vinice, malebné feky a nadherna pfiroda v ornitologické rezervaci Kopacki rit: to
jsou jen nékterd lakadla turismem nedotéené Slavonie. Jeji objevovani je zazitkem pro
vSechny smysly.

Slavonie ma vynikajici ptedpoklady k péstovani hrozni a vyrob¢ vina a Ilok (stejné jako
Baranja) patii mezi oblasti, odkud pochazi nejkvalitngjsi vina regionu. Casto se objevovala na
stolech cisafti a dalSich vyznamnych osobnosti. Ve Vinafstvi Papak urcité ochutnejte
Traminac, 1 kdyz ostatni vzorky mi chutnaly taky. Hlavné je to pé¢kné misto samo o sob¢ —
pokud by se vam nechtélo odjet (jeden z divodi mize byt i alkohol v krvi, ze), maji i
jednoduché ubytovani v soukromi. Diky scenériim a piijemnych mistnim se tam ¢lovék citi
jako na Jizni Morave¢.

Historickym ukolem Slavonie bylo pfedev§im nakrmit Chorvatsko. Plodna Panonska niZina
ma jedine¢ny zem&dé&lsky potencial, jenz ptitahoval celé civilizace uz v ddvnovéku. Urodna
puda ptinasela bohatstvi, bohatstvi rozvoj kultury, a uprostied vysoké kultury pak zakonité
rozkvetla tisicileta gastronomicka tradice.

Zatimco silné vlivy zapadu a vychodu se na bojistich dostavaly do kiizku, v kuchyni mezi
nimi naopak zavladnul soulad. Spojenim rakousko-uherskych, orientalnich i domécich
chorvatskych kulinarskych napada vychazejicich z mistniho zemédélstvi se zrodila originalni
slavonska kuchyné zalozena na téch nejlepsich potravinach. VSechny historické vlivy, jejichz
prichod dnes miizeme precizné datovat, vzdy zanechavaly silné stopy ve zplisobu stravovani,
a to uz od nejstarsich dob st€hovani narodi.

Vareni pod Sirym nebem, to je dnes ve Slavonii oblibeny zptlisob ptipravy pokrmil, k némuz
se pridavaji vasen, emoce a velké davky nostalgie. Setkani u ohiii kolem kotlikd, roziiii a
grill, ve spolecnosti koni a povozil, na bfezich Dravy a Dunaje, v moc¢éalech Baranje a za
zvuku housli a tambur, to je néco, co ¢lovek nezazije kazdy den.

Nejznamé;jsi slavonské kuchaiské hvézdy jsou mistii kotlikového vateni. Do slavonské
kuchyné¢ patii predevsim rybi a masové paprikase, ale také jidla na rozni vSech velikosti, od
malych difevénych vidlicek, na nichz se opékaji kapti, po obrovské rozné, na nichz se celou
noc otac¢i vul. Slavonie je zem¢& hojnosti a pohostinnosti. Jidlo se tu vafi vzdy pro deset a vice
lidi. Slavonci jsou veseli a kamaradsti lidé, a takova je 1 jejich kuchyné.



Zapecena kruta s mlincima (oblast Slavonie) — krlita zapecena se specidlnimi téstovinami.

Mistni specialita, ktera si nasla oblibu 1 na hostinach dvoru anglické panovnice. Kriity se ve
Slavonii vétSinou chovaji v ekologickém prostiedi. Jejich vyte¢né a kvalitni maso
nepotiebuje zadné zvlastni kulinaiské tpravy. Krita se jednoduse osoli, potie sddlem a pece
domékka. Krita se podava s mlinci, coZ jsou pSeni¢né placky nejprve nasucho pecené, které
se pred podavanim zaliji horkou vodou a kdyZ nabobtnaji, vlozi se do vypeceného tuku ke
kraté. Jednoduchy, av§ak famozni pokrm.

1 krata
sul
vepiové sadlo

Mlinci

4 porce

300 g pseni¢né hladké mouky
3 gsoli

cca 2 dI teplé vody

Kritu vydatné osolime a pielijeme sadlem. Pe¢eme pii 180—200 °C asi 2 hodiny (zalezi na
velikosti kriity).

Z mouky, soli a teplé vody vypracujeme hladké tésto, rozdélime na stejné dily, z nichz
tvarujeme kulicky, které rozvalime na placky. Placky dale rukama jesté vytahneme dotenka

ve velkou placku. Pe¢eme na plotné€ nebo Zelezném talu ¢i ploché panvi z obou stran
doktupava.

Pted podavanim zalijeme placky horkou vodou, nechame je nabobtnat, vyjmeme a vlozime
do vypeku ke kruté.


https://cs.wikipedia.org/wiki/Slavonie
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kr%C5%AFta_dom%C3%A1c%C3%AD

DEN 5.

DALMACIE - ZADARSKA OBLAST:

Je nemozné mluvit o gastronomii a enologii v Zadaru, aniz bychom zminili svétové znamy
likér z visn€ — maraskino. Zdaleka to ovSem neni jedina chut’ v zadarské oblasti, ktera si vas
ziska: ochutnejte pazsky syr, syr s nejvice ocenénimi v Chorvatsku, plny chuti sttedozemnich
bylin. Ur¢ité ochutnejte brodet, specialitu z vafenych ryb a raki, pe€enou rybu solenou
znamou soli z Pagu a Ninu nebo ninsky Sokol, suSenou veptovou krkovici marinovanou v
cerveném viné z Benkovce.

Pazsky syr

Nejcennéjsi chorvatsky syr je z ostrova Pagu. Pazské ovce patii mezi vzriistem nejmensi
sttedozemni ovce a v souladu s tim maji i malo mléka, ale i v diisledku chudych pastvin, i
kdyz plnych 1é¢ivych bylin. Silny vitr z Velebitu, tzv. béra, vyzveda ze zapénéného mote stl,
kterou pak odnasi na pastviny, a ty jsou nékdy zcela bil¢ od soli, jakoby byly pod sné¢hem.

MIéko téchto ovei je piirozené slané 1 bez dodatecného soleni. Pazsky syr, zvlasté ze syrarny
v Kolanu, ziskava v poslednich letech nejvyssi ocenéni na prestiznich sttedomoiskych
vystavach. Tento syr je natolik cenny, Ze se prevazné prodava jiz po n€kolika mésicich
dozravani. Ve vyjimecnych okolnostech, kdy zraje i déle nez rok, patii mezi absolutné
nejlepsi ovEl syry svéta.

Kvalita pazského ovciho mléka je tak vysoka, Ze 1 jeho vyrobky ze syrovatky jsou pokladany
za prvotiidni specialitu. Tekutina, ktera ziistava po odstranéni srazeného mladého syra, tedy
syrovatka, se ohfiva a pievaruje, takze se na povrch dostava srazenina podobna mladému
syru - syfenina, na Pagu tzv. puina a vyborn¢ se hodi k doméci kukuficné kasi anebo k
téstovinam. Mimotadnou pochoutkou jsou palacinky z domacich vajec nadivané puinou
smichanou s pazskym medem.

Severni Dalmacie lezi uprostied chorvatské ¢asti Jadranu. Ostrovy, pobiezi i vnitrozemi
zadarského regionu nabizi vSe, diky ¢emuz je dnes stfedomotska kuchyné nejoblibenéjsi na
svété a ma zvuk 1 mezi lékafi, kteti se zabyvaji zdravym stravovanim, stejné jako mezi
nejuznavangj$imi gastronomickymi kritiky, kteti po svété hledaji ty nejlepsi a nejdokonaleji
poskladané chut¢.

V zadarském regionu najdeme oba sttedomotské extrémy: na jedné stran¢ slunci vystavené
holé plané ostrovli souostrovi Kornaty, na nichz se udrzi jen ty nejodolné;si 1é¢ivé byliny a
preziji ty nejslachovitéjsi ovce, kozy, osli, zver a také veely, a na strané druhé nejplodné;si
zemédelské oblasti zvané Ravni kotari, odkud na chorvatské trznice putuje nejvyhledavané;si
ovoce a zelenina.



V téchto unikatnich podminkach se dafi i nejchutnéjsi visni na svéte, svétoznamé marasce.
Kuchaisky genius v ltin€ velkolepé ptirody tak zakonité¢ musel objevit kromé prvottidnich
receptl také tajemstvi piipravy svétove proslulého likéru maraschino. A€ existuje spousta
napodobenin, pravé maraschino, pii jehoz vyrobé jsou dodrzovany postupy staré tii staleti, se
z ptivodni visné marasky vyrabi pouze v Zadaru.

RozZata (dalmatsky pudink) — syty pudink z mléka, vajec a z karamelizovaného cukru.

Ingredience:

1 litr mléka

6 celych vajec

6 1zic cukru

strouhana citronova ktra

1 sacek vanilkového cukru
Y% dl hnédého rumu

1 1zicka mouky

Priprava:

MIéko svatime s vanilkovym cukrem a citronovou ktirou a nechdme vychladnout. Vejce a
cukr smichdme metlickou (ne mixérem) a ptiddime rum a 1zicku mouky. To vSe roz§lehdme v
mléce.

6 1zic cukru dejte v hrnci na ohen, aby se rozpustil a ziskal Zluto-zlatou karamelovou barvu.
Je tfeba davat pozor, aby nezhnédl, protoZze zacne znovu krystalizovat.

Formu na rozata (1ze pouzit vice misek pro jednu osobu nebo jednu velkou formu) vymazeme
maslem. Zkaramelizovanym cukrem se ve vodni lazni (banja marija) potie vSechny stény
formy, ve které se bude rozata vatit. Kdyz jsou stény hrnct potaZzené karamelem, vlijte
michand vejce a cukr z prvniho hrnce.

Rozata (rozslehana vejce a mléko v mise pokryté karamelem) se vlozi spolu s misou do
vétsiho hrnce a do hrnce se nalije voda do poloviny vysky hrnce.

Forma s rozatou se ptikryje alobalem a cely hrnec se piikryje poklici. Pfedehtejte troubu na
mirnou teplotu (asi 150 az 160 °C) a pecte po dobu jedné hodiny.

Hotovou rozatu vyndejte z trouby a nechte vychladnout, poté dejte pies noc vychladit do
lednice. Formu pfikryjeme servirovacim talifem na servirovaci stran¢ a oto¢ime tak, aby
rozata vypadla z formy na talif tak, aby byl rozpusStény karamel nahote. Ozdobte $lehackou a
ovocem.



