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UVODNI SLOVO
Vazeni spoluobcané,

dostava se vam do rukou posledni Obcasnik v tomto
vodovod se pfesouva jesté na prvni polovinu roku 2010.
Déle uvedu vybér ztéch vétSich akci, které byly
realizovany v na$i obci. Probéhly vSechny planované
rekonstrukce vedeni NN v obci. V zapéti v letoSnim roce
a zacatkem nového roku budou uskuteCnény navazné
prace spojené s rekonstrukci vefejného osvétleni.
Dokoncuje se zpfesnovani studie pro kanalizaci a Cisticku
odpadnich vod pro Bilichov. Také Uzemni plan se dostal
do faze poslednich Uprav a v pfistim roce bude uveden
v platnost.

Zavérem vas zvu k vanocnimu zpivani 24. 12. od 16:00
hodin pfed obecnim Ufadem a na slavnostni ohnostroj 1.
1.2010.

Ing. Bohuslav Jezek, starosta

INFORMACE Z OBECNiHO URADU

e Poplatek za popelnice na rok 2010 cini 400,-
Kc/osoba a 400,-K¢/rekreacni objekt

* 14.12. na zastupitelstvu obce schvalen rozpocet na
rok 2010

« OU Bilichov d&kuje hajnému p. Kugerovi za dodani
vanocniho stromu pred obecni Gfad

«  OU d&kuje p. Jezkové za vnitini vanoéni vyzdobu a
pi. Lenochové za venkovni.

MIKULASSKA NADILKA

Dne 5.12.2009 od 14:30h uspofadal Obecni ufad v
Bilichové spole¢né s BISklubem pro déti MikulaSskou
nadilku. Clenky BISklubu pfipravily balicky s cukrovim,
které rozdaly pfi vstupu vSem zuCastnénym détem. Na
zaCatku méli déti moZnost si zatancovat na pisni¢ky z
pohadek. Po tfeti hodiné se ozval "buchot" na dvefe a do
prostor mistniho pohostinstvi na Bilichové vstoupil
Mikula§ s doprovodem a zaCala nadilka. Dékujeme
sl.Horékové a v8em, ktefi se podileli na pfipravé této
akce

PRISPEVKY SPOLUOBCANU

»,vazeni spoluobéané.

Chci Vam podékovat za spoustu kladnych odpovédi
na mlj maly dotaznik. Abych zabranil riznym
spekulacim oznamuji Vam, ze tzv. Bilichovsky
kolonial otevie své dvefe v mésici Unoru roku 2010.
TéSim se na Vasi navstévu a preji prijemné proziti
vanocnich svatkl a hodné stésti v novém roce.*
Marcel Martinik

Bilichov 92
e-mail: marcel.martinik@seznam.cz

SLOVO REDAKCE

Nasi mili étenafi,

pokud mate néjaké zajimavé informace nebo pfispévek do
rubriky: INZERCE, OZNAMUJI, ZAJIMA ME, MUJ NAZOR
apod. prosim sdélte nam to. Mate moznost bud elektronickou
poStou na e-mail: OBEC.BILICHOV@SEZNAM.CZ nebo
vhodte svij pfispévek do postovni schranky p.Sany (&.p.46).

U zajimavych text( prosim uvedte vzdy zdroj (napf. webové
stranky, nazev novin, Casopisu atd.). Je to nutné podle
autorského zakona. Na v3echny VaSe pfispévky a komentare
se jiz nyni moc t&Sime. VSem prejeme klidné proziti svatk( a
ve nejlepsi v novém roce. ,REDAKCE*

POZVANKA

Dne 24.12. 2009 od 16:00h se uskuteéni jiz tradiéni ,ZPIVANI*
pfed budovou obecniho Ufadu se skleni¢kou svafeného vina.

Novy rok pfivitame 1.1.2010 v 17:00h ohriostrojem na hfisti za
budovou mistniho pohostinstvi.

VSechny srde¢né zveme
INZERCE

Na zakladé Zadosti obCanl, zde budeme uvadét kontakty
rizné femesliniky. Mate-li dobré zkuSenosti nebo dobré tipy na
femeslniky a sluzby s kterymi jste byli spokojeni dejte o nich
védét.

Zden ék Novotny

Nabizime malifské, lakyrnické i natéracské prace. Malovani
bytd, rodinnych domkd, pramyslovych objektl, kancelafi,
schodist. Natéry olejovych sokld, zabradli, zameénickych
vyrobku, oken, dvefi, radiator(l, podlah, fasad. Drobné
zednické Upravy.

http://www.malirstvi-novotny.cz

Kontaktni Gdaje:

Adresa: Zdenék Novotny Kosmonautt 2294, 440 01 Louny
http://www.malirstvi-novotny.cz

Mobil CELL: +420 607 731 538

E-mail: EMAILnovmal@seznam.cz




Milan Beznoska

Provadéni vesSkerych zednickych praci, hrubych staveb,
faséad, dlazeb a obklad(, sadrokartond, pfistaveb,
rekonstrukci.

http://www.zednictvi-beznoska.webnode.cz

Kontaktni Gdaje:

Adresa: Milan Beznoska Zizice 56, 274 01
http://www.zednictvi-beznoska.webnode.cz
Mobil CELL: +420 607 710 334

E-mail: EMAILbeznoska.m@seznam.cz

Ales Hejduk

Provadime pokladky plovoucich a parketovych podlah a
renovace parket. Vyrabime kuchyné, nabytek, dvere,
schody a vestavné skfiné na miru.

Kontaktni tdaje:

Adresa: AleS Hejduk Smichovskéa 358/21, 155 00 Praha-
Reporyje

Telefon WORK: +420 723 840 253

Fax FAX: +420 251 626 499

Jifi Houdek - JH St fechy

Firma zajiStuje kompletni dodavky st Fech, tzn. od
zaméfeni, kalkulaci po zavezeni materidlem, pfes
veSkerou montaz (pfipadné demontaz).

Zaméreni, konzultaci a kalkulaci provadime zdarma.

majitel firmy:  Jifi Houdek

adresa: Studen éves 108, 27379 Tu fany
mobil: +420 603 242 584

ICO: 48692239

DIC: CZ7209190681

OKENKO BIS
5.12.2009 - vypomahame na Mikulasské nadilce
24.12.2009 - Zpivani

1.1.2010 - OHNOSTROJ

Za klub: |. Beévarova




VzPOMiINKA NA VANOCE

ZasnéZena krajina, mréz, to patfilo ke kouzlu ¢asu vanoéniho.
Zacalo se uklidem a pecenim cukrovi. Maminky pekly tradicni
druhy - pericky, vanilkové rohlicky, linecké kolacky a
Skvarkové cukrovi. Néktera cukratka se véSela i na stromecek.
Vanilkou byl provonén cely byt. Tatinkové méli na starost
obstarani smrcku. Byl vzdycky z bilichovskych lesu, vyhlidnuty
jiz pfedem.

Blizil se Stédry veer a my déti jsme netrpélivé a s hoficimi
tvafemi od rana Cekaly na JeziSka, ktery nam pfinese
stromeCek a darky. Rodi¢e stromeéek odpoledne nastrojili a
pokoj uzamkli. Na néj se davaly kromé ozdob i prskavky a
sviCky. Visela tam Cervend panenska jablicka a ofechy
zabalené ve staniolu.

Zacalo se Sefit a my déti jsme tiSe sedély a poslouchaly, kdy
se ozve Selest kfidel a hlas zvonku. Tatinek vzdy pooteviel
okno, to aby Jezidek mohl viétnout do pokoje. Tak jsme si
pfedstavovaly, jak pfileti od lesa. U vecefe jsme byly netrpélivi.
Tatinek se vytratil a najednou bylo slySet to bozské cinkani.
Ozvalo se ,Déti, byl tady JeziSek‘. Trochu bojacné, ale
nedockavé jsme vesly do pokoje. Na stromecku svitily svi€icky
a vlné prskavek se $ifila mistnosti. Pod strome¢kem dérky.
Byla tam panenka, prosta zlatky, ale krasna. Nechybéla
knizka a obleeni. Plechové nadobicko a kaminka. Doma
zhotoveny pokojicek nebo kuchyika z dfeva, pro kluky
drevény konicek. Z darkl jsme mély obrovskou radost, uléhaly
jsme s nimi.

Na Vanoce v détstvi vzpominadm jako na nejkrasnéjsi. Bylo
v nich kouzlo, tajemno, radost, té3eni.

Postupem doby se najednou vSe zacalo ménit. Kouzlo Vanoc
se pomalu zaCalo vytracet. Smréek zlesa byl nahrazovan
umélymi borovickami bez viné. Vanoéni stromecky vidime
v obchodech uz od fijna. Na¢ se tedy dneSni déti t&5i? Na
z,hory“darkd a darli pod strome¢kem, ze kterych se raduji ten
veCer a potom se mnohé povaluji vbyté bez povSimnuti.
Pravidlo; ,méné znamena vice* bylo opomenuto, nebot déti
jsou narocné.

sly§im véty: ,Uz aby bylo po Vénocich®, ,Pro mne ani nemusi
byt atd. Chybi nam pokora, skromnost, dokazat se radovat
z maliCkosti, z toho, ze tu jsme a zastavit se alespofl na chvili
vtom uspéchaném svété, kde penize znamenaji vde. Jsou
prece i dllezitéj$i hodnoty.

Preji Vam hodné hezkych chvil prozitych v rodinném kruh
v tomto ¢ase vanocnim.

Irena Becvarova

ZAJIMAVOSTI

Osada Slany byla zalozena na obchodni cesté do Saska
nékdy do konce 10. stoleti. V 1. poloviné 12. stoleti u ni byl
postaven kostel svatého Gotharda, jehoz zaklady pfekryl
presbytdf dnesniho pozdné gotického kostela. Mezi dalSi

Vv

letech 1581-1602, k némuz byl v letech 1655 - 1662 pfistavén
kl&Ster. V soucasné dobé je sidlem fadu Bosych karmelitand.
Méstska radnice ve Slaném sidli v domé, ktery daroval
Slanému roku 1378 kral Karel IV. Po pozaru v letech 1795 - 96
byla. znovu postavena a roku 1840 upravena v
pseudorenesan¢énim duchu. Na véZi radnice je hvézda,
symbolizujici idedly husitstvi - hvézda znaci Slany, slunce
mésto Zatec a mésic mésto Louny. Velvarska brana je
posledni dochovanou branou opevnéni mésta, je vyzdobena
kamennymi zemskymi a Slechtickymi erby a znaky cechd, byla
postavena roku 1461. Nejen o historii mésta a jeho okoli se
mU0Zete dozvédét ve zdejSim Vlastivédném muzeu.

Zdroj www.ceskem.cz

PRANOSTIKY - PROSINEC

e Je-liv prosinci Mlé€na draha jasné a zfetelné vidéti,
bude rok budouci urodny; je-li v8ak jen ¢aste¢né
viditelna, nebude mnoho oboli a vina.

e MIé¢na draha v prosinci jasna, bude v pfistim mésici
uroda krasna.

»  Po studeném prosinci byva Grodny rok.

»  Neni-li prosinec studeny, bude pfisti rok hubeny.

»  Kdyz v prosinci mrzne a snézi, urodny rok na to bézi.

»  Vprosinci-li zima, snih-li hodné lita,hojnost vSady
byva Zita.

*  Mnoho snéhu v prosinci - mnoho ovoce a travy.

*  Podmurny prosinec dobré je znameni pro sady, luciny
i v8echno oseni.

» Jsou-li v zimé po cestach ledy, podafi se vyborné
zeli.

e Ma-li svata Barbora (4. prosince) bilou zastéru, bude
hodné travy.

» Je-li na svaté Barbory mnoho jinovatky na stromech,
bude hodné ovoce v budoucim roce.

» Na svatou Lucii (13. prosince) jasny den, urodi se

konopi i len.

«  Tvrdo a jasno na Stédry den - Groda tvrdého zboZi a
hrachu.

« Je-lina St&dry den (24. prosince) vitr, bude Groda
malé.

» Jasné vanoce (25. prosince) - hojnost vina i ovoce.

» Navanoce mnoho hvézdiéek, slepice snesou mnoho
vajicek.

»  Sviti-li na koledu (26. prosince) v noci mésic, bude ve
stodole hojné obili.

e Sviti-li na den svatého étépéna slunce, bude drahé

ovoce.
o Pakli na Stépana vétrové uhodi, pfisti rok vino Spatné
se urodi.
PROSINEC V ZAHRADE

Koncem listopadu a hlavné v prosinci se naSe aktivity
pfesouvaji ze zahradky do domu. Zaméstnavaji nas jiné



koniky a také pfipravy na Vanoce a pfichod nového roku.
Presto bychom méli na zahradku Cas od Casu zajit a
zkontrolovat, zda je v8e v pofadku. Dny jsou jiZ kratké a poCasi
chladné. VétSinou nam na zahradu vyjde jen par hodin o
vikendu, ale i ty zde mizeme travit uCelné a také pfijemné.

Co nas ¢eka na zahradce?

 Pokud mame vSe radné uklizeno, zazimovano,
zahony zryté, vodu zavienou, choulostivé rostliny
pfihrnuté nebo zakryté listim Ci chvojim, neni na
zahradce mnoho préce. Presto se je$té néjaka najde,
abychom se trochu zahfali.

« Je idedlni ¢as pro priklest nékterych stromd, jejichZ
koruny jsou nyni pfehledné. Tyka se to napfiklad
jadrovin. Rez ke, zvlaété téch, které zdobi barevnou
karou, odloZime az na jaro. Odstranime vSak vSechny
odumfelé, napadené nebo jinak poSkozené vétve a
vyhony.

»  Pokud v navalu podzimnich praci nezbyl ¢as na dklid
zahrady, je$té nyni mizeme shrabat listi a odstranit
vSechny ,mumie” jablek i dal$iho ovoce, které zUstaly
na vétvich i pod nimi. Chranime tak zahradu pfed
§ifenim chorob.

» NeZ pluda zmrzne, mizeme také pokracovat v ryti,
které jsme v listopadu nestihli.

. Stihlé dfeviny, jako jsou tuje, jalovce apod. je vhodné
asponi v horni &asti lehce stahnout pruhem juty, aby
mokry snih nezpUsobil deformaci korun.

» Nezapomerite, pokud jesté nemrzne, zalit vSechny
neopadavé dreviny!

» Pokud naopak napadl mokry snih, je vhodné jej
setfast z nékterych jehliénant, aby je nezdeformoval
nebo nepolamal.

«  Zkontrolujte cibule rostlin ur€enych na rychleni a v€as
je preneste do tepla. Umistéte je do ,hyacintovych®
sklenic nebo tfeba jen do misky s drobnymi kaminky.
Hladina vody by se vlastni cibule neméla dotykat.

« Kontrolujte ovoce a zeleninu ulozenou ve sklepé.
Také je tfeba kontrolovat cibule ¢i hlizy, které budete
vysazovat az na jare.

» Je tfeba také pravidelné kontrolovat rostliny zimované
na chladnych, ale mrazuprostych stanovistich.
Nesmime je nechat zcela pfeschnout. Opadié listy
fuchsii posbirame, aby se nestaly zdrojem Sifeni
plisni. Také kontrolujeme pfipadny vyskyt chorob a
Skidci a v pfipadé, Ze néco objevime, hned
zasdhneme.

+  Pokud mame napéstované koreny ¢ekanky, pribézné
nechame narustat Cekankové puky.

e Kdo si od minulych Vanoc péstuje vanocni hvézdu
(prySec nejnadherngjsi), musi rostlinu pfiblizné asi 5
tydn( zatemnovat (prodlouzena noc by méla trvat asi
14-15 hodin). Pozor tfeba na osvétleni z ulice, které
naSe plany muze zhatit.

« 4. prosince vyrazime do zahrady, abychom pfinesli
dom0 nékolik snitek ,barborek”. Dfive, kdyz divce
vykvetly do Stédrého dne, mélo to znamenat, Ze se
do roka vda. Dnes na to moc nedame, ale rozkvetlé
vétévky z tfedni, ale i viSni, jabloni, zlatice, kdoulovce
nebo jasminu nahokvétého jsou hezkou dekoraci.

»  Plody miSpule némecké jsou nejchutngjsi po prvnim
mraziku. K chuti pfijdou jablicka z vlastni sklizné,
ofechy a tfeba také pe€ené kastany.

« K Vanocum patfi darky, a to i kvétinové. Nejcastéji to
byva jiz zminéna vanoéni hvézda, brambofik,
kalanchoe, pokojova azalka, ale i tfeba naraSena
Cemefice, které se fikavalo vanoéni rize. Vétsiné
téchto kvétin je nejlépe v nechladngjsi mistnosti v
byté, kde odkvetou pomaleji.

»  Pfi vanoCni vyzdobé by nemélo chybét jmeli, které
nékdo mlze pfinést i ze zahrady. Tato legendami
opfedena rostlina se zavéSovala do domu, kde méla
zabranit v pfistupu zlym duchim. Stala se symbolem
zdravi, plodnosti a Stésti.

» Hezkym zvykem je pouzivani Zzivych vanoCnich
stromeckl. Stromky v nadobé postupné zvykame na
vy$8i teplotu. Je vhodné nechat je par dni tfeba na
chodbé, kde je nizsi teplota. Nékolik dni to s nami
stromek v byt vydrzi a pak je tfeba jej opét
navyknout na chlad. Pokud je plda promrzla a
nemuzeme ho hned vysadit, zabalime dukladné celou
nadobu. Pouzijeme napf. polystyren, listi, jutu apod.
Nezapominame zalévat.

Zdroj: http://www.ceskykutil.cz
NECO PRO MLSNE JAZYCKY - SILVESTR

Silvestrovské jednohubky s ryb

sladkovodni ryby, olej, zazvor,paprika, 6 strouzku ¢esneku, sl
Varené, udusené nebo upedené ryby zbavime kosti a kize a
umeleme. Na 200 g ryb pfidame 3 IZice oleje, 1/2 IZicky
zazvoru, 1/2 1ziéky papriky, 6 utfenych strouzkl( cesneku s
kavovou lzickou soli. V8e dobfe promichame. Pomazanku
natirame na kolecka bilého pediva.

Silvestrovsky kaviarovy salat

Stika nebo kapr, sul, ocet, 150 g kaviaru, 5 citrénd, cukr, olej,
cibule, aspik

Rybu udusime v osolené a okyselené vodé, maso zbavime
kiize a kosti, pfidame kaviar a Stavu z citrond smichanou v
poméru 1 : 1 s olejem. Podle chuti pfisladime. Zdobime
kolecky cibule a aspikem.

Silvestrovské rybi chlebicky

1/2 kg kapra nebo jiné ryby, 5 dkg cibule, 2 natvrdo vafena
vejce, 10 dkg sterilovaného hrasku, 20 dkg majonézy, veka,
nakladana kapie




Rybu zbavime kiZe a uvafime v osolené vodé. Maso
vykostime, pokrajime, pfidame nakrajenou cibuli a vejce,
hraSek a majonézu. Dobfe promichame a natirame na platky
veky, zdobime kapii.

Silvestrovsky uhof

uhof, maslo, bilé vino, pepf, nové kofeni, petrzelova nat,
vejce, hofCice, olej, cukr, citron, cibule

Uhofe polozime do pekace s 20 dkg masla, 1/4 | bilého vina,
pepfem, novym kofenim a petrzelovou nati. Dusime v troubé
asi pul hodiny a nechdme v oméacce vychladnout. Zatim
pfipravime omacku ze dvou strouhanych cibuli, 4
rozmackanych varenych Zloutku, 3 Izic hof€ice, 4 Izic oleje soli,
pepre, Spetky cukru a citrénové $tavy.Uhofe polozeného na
dlouhou misu zalijeme touto omackou a oblozime natvrdo
uvarenymi vejci, dilky citronu a petrzelovou nati.
Silvestrovské sendviée

4 krajice bilého chleba, 200 g kapfiho masa, 2 tavené
ementalské syry (trojuhelnicky), pul I1zicky palivé papriky, 2
vejce, sul, 100 g masla

Varené, smazené, dusené nebo pecené kapfi maso zbavime
klZe, kosti a na drobno pokrajime. Pfidame strouhany taveny
ementdl, vejce, papriku a sdl. Chleby nejprve natfeme
maslem, pak zhotovenou pomazankou, zabalime do alobalu a
pe¢eme asi 15 minut.

SUNKOVE TYCINKY

Olomouckeé ty€inky zabalime do platku Sunky. Z vajec, mléka
(piva nebo vody), mouky a soli vymichdme tésticko, ve kterém
kazdy baliCek namoCime a na kazdy je$té Izici tésticka
pfidame a usmazime. Tvarlzky chutnaji s bramborami a
tatarskou oméackou.

OLOMOUCKY SENDVIC

Krajicky chleba namazeme maslem, oblozime platky
nakrajenych olomouckych tyCinek, posypeme strouhanym
tvarohem a pokapeme trochou majonézy.

ZAPECENE SYROVE ROHLIKY

Rohliky Castecné po délce nafizneme, rozevieme a potfeme
hoiCici. Poklademe olomouckymi tyCinkami nebo nakrajenymi
tvartizky, nakrajenou paprikou. Pokapeme kecupem, zabalime
do méslem vymazaného alobalu a v horké troub& 5-10 minut
zapékame.

Pulnoéni puné

lahev Ceveného vina, 2 kousky celé skofice, 2 hfebicky, kira a
§tava z jednoho citronu, 10 cl brandy, 10 cl cherry brandy, 1/2
[ horkého Caje

Vino, cukr, skofice, hfebiéek a citronovou kdru zahfejem témér
k bodu varu. Pfidame brandy, likér a citronvou Stavu a
nakonec dolijeme ¢ajem

Bowle se Sampariskym-10 porci

2 citrony, 2 pomerance, 500 g zeleného hroznového vina, 125
g cukru,400 g tfeSni naloZzenych v Maraschinu,1 dl Maraschina
z tfedni, 1/8 | sherry, 1/8 | brandy,3 lahve Sampariského
Citrény a pomerance nakrajime na platky a vioZime do
sklenéné teriny, pfidame hroznové vino na pulky a bez
peciek, cukr, tfedné, Maraschino, sherry a brandy,
promichdme a nechame nékolik hodin vychladit. Pfed
podavanim dolijeme vychlazenym Sampafskym.

Vanoéni puné - 5 porci

1 | Cerveného nebo bilého vina (suchého), 40 dkg
mouckového cukru, 2 puncové tfeSné, klra z jednoho citrénu a
pomerance — okrajené

V8e dame do velké lahve (tfeba okurkové), promichame,
zakryjeme hrdlo alobalem a za obCasného protfepani
nechame 10-14 dn( uzrat. Po rozpu$téni cukru slijeme pfes
filtr do menSich lahviCek.

Novoroéni pun¢ -8 porci

7,5 dl vody nebo slabsiho Caje, 20 dkg cukru, 3 pomerance, 1
citrdn,2 hiebicky, kousek celé skofice, 0,5 | Eerveného vina,2
dl rumu

Do hrnce nalijeme vodu nebo slaby ¢aj, pfidame cukr, ze 2
pomeran¢l a z poloviny citronu ostrouhanou kiru, skofici a
hfebiek a asi 5 minut vSe povafime. Pak smés prolijeme
sitkem do jiné nadoby, pfiljeme vino, postavime na ohen,
zahiejeme téméF k bodu varu, pak odstavime, pfilijeme $tavu z
pomerancl a citrénu, rum a zamichame. Hotovy pun¢ nalijeme
do nahfatych sklenic a podavame.

Silvestrovsky puné

2,5 dl Cerveného vina, 2,5 dl bilého vina, 12 dkg kandovaného
cukru, 2,5 dl vody,1/16 | vodky nebo tfeSniové palenky,0,5 dl
citrénové Stavy

Do kastrolku nalijeme vodu, pfidame kandovany cukr a na ohni
jej rozpustime. Rozpustény kandovany cukr proliieme sitkem
do hrnce, piilijeme vino a silné nahfejeme. Nakonec pfilijeme
citrénovou Stavu, vodku nebo tfeSfovou palenku, nalijeme do
zahréatych sklenic a podavame.

Buracejici hrom - silvestrovska pomazanka

pulka stfedné velkého celeru, 10 dkg nastrouhaného eidamu,
1 lu€ina, 1 majolka, 2 IZice worcesteru

Celer nastrouhame a se v§im smichame v jednu hmotu. (Cim
hustSi tim lépe ). Pak namaZeme na platky veky Ci na palky
housek a ozdobime petrZelkou nebo kapii.

Dalmacka pasti¢ada

hovézi maso zadni, slanina,celer, vepfové sadlo, Cervené
vino, vinny ocet, rajCatovy protlak, ¢esnek, cibule, hiebicek,
stl, pepf, cukrmuskatovy ofiSek, vyvar nebo voda,
strouhanka,tésto na bramborové knedliky v prasku

Hovézi maso proSpikujeme slaninou a zaboddme do néj
hfebicky. Oblozime na platky pokrajenym Cesnekem a
nalozime jej pfes noc do vinného octa.Druhy den vyjmeme
hiebicky z masa, které osudime, osolime, opepfime a
postrouhame na né&j muskatovy ofiSek. Zahfejeme sadlo na
kterém lehce osmahneme celé maso, pfidame nakrajenou
cibuli a celer. Podlijeme vyvarem s ¢ervenym vinem a rajskym
protiakem a vafime na mimém ohni 3-4 hodiny.Maso
vyjmeme a omacku podle potfeby zahustime jiSkou
vytvofenou ze sadla a strouhanky. Omacdku dochutime jesté
troSkou rajského protlaku a Spetkou cukru podle potieby.
Nakrajené maso dame do oméacky jesté prohrat.Podavéame s
Dalmatskymi bramborovymi noky které ziskame z tésta na
bramborové knedliky v pradku do kterého jsme pfidali
nastrouhany muskatovy ofisek.

Placka se Svestkami

pekacek (asi 30 cm dlouhy ), 1 stfedni brambor, 1 vejce, 1
polévkova rovna IZice hladké mouky, 1/2 kavové IZiCky soli, asi
25 pulenych Svestek (Cerstvé & mrazené), mlety cukr na
posypani, polévkova IZice masla na vymazani pekacku
Brambor rozmixovat (nebo jemné nastrouhat na struhadle ),
pfidat mouku, vejce a sll. Dno pekacku silné vymazat maslem
a pokryt téstem, na které ulozit pllené Svestky vnitrkem
nahoru. Dat péci do trouby pfedehiaté na 100 °C.Jakmile




okraje tésta zezlatnou (placka zaCne nadherné vonét), vyndat
z trouby a posypat cukrem. Jist teplé z pekacku.

Rolada z nivy
Tésto: 20 dkg hladké mouky, 8 dkg masla, 1/3 prasku do

pediva, 1/2 1zi€ky soli,

Naplii: 10 dkg mésla, 14 dkg nivy

Nivu nastrouhat a utfit s maslem. Zpracujeme tésto, rozvélime
a potfeme naplni. Stogime do rolady a dame do lednicky do
druhého dne uleZet. Potom nakrajime na kolecka (asi 0,5 cm),
potfeme vejcem, ozdobime sezamem (ofechem, paprikou, ..)
peCeme ve vyhiaté troubé (asi 180°C)

Cesnekové kulicky

1 ks Luciny, 1 ks taveného syra (napf. Lipno), pepf, ¢esnek,
(vejce)

Pfisady utfeme, tvofime malé kuliCky a obalujeme v ofiscich.
Hmotu je moZné také plnit do vafenych vajec. V tom pfipadé
mUzeme spolu s pfisadami utfit také Zloutek.

Slané étverecky od tety

Listové tésto rozvélet, nakréjet CtvereCky, pinit koleCkem
trampského cigara, zabalit jako Sateek, potfit Zloutkem,
posypat tvrdym syrem (moZno i kofenim), nechat zapéct.
Vyborné k pivu a vinu.

Slané terciky

listové tésto, mékky saldm pfip. miZe byt i trvanlivy, platkovy
syr, kofeni, sul,vejce

Listové tésto rozdélime na 2 ¢asti, které rozvalime, poklademe
po celé ploSe saldmem, pak syrem, osolime a lehce posypeme
kofenim (hodi se grilovaci kofeni, kofeni gyros, barbecue
apod.). VSe srolujeme a z vzniklého valeCku krajime 1/2 ¢cm
koleCka, ktera polozime na plech vylozeny pe¢.papirem,
potfeme je rozSlehanym vajickem a peeme do zlatova.
Vyborna mriamka k vinku.

Rohli¢ky z listkového tésta

Balicek listkového tésta rozdélime na ffi dilky, z kazdého
vyvalime plat, ktery rozdélime na C&tvereCky o velikosti 5x5
(mohou byt i vétsi, ale ne moc). Do &tverecku pres roh dame
pul platkd Sunkového salamu, platek (nebo 2) pikantniho
paprikového salamu. RohliGek zabalime opét pfes roh,
potfeme roz8lehanym vejcem, posypeme soli a kminem.
UpeCeme. Lze podavat teplé i studené. Z listkového tésta je
asi 40 ks podle velikosti rohli¢kd.

Banan v ¢esnekovém obalu

banan, Cesnek, vejce, hladkd mouka, mléko, olej, mlety
koriandr, bily pept, sl

Z mléka, vajec, hladké mouky, prolisovaného esneku a kofeni
pfipravime husté téstiCko a nechame chvili odleZet. Banany

vivs

pfipraveném tésticku a na oleji vysmaZujeme dozlatova.
Podavame teplé.

Pikantni precliky

15 dkg hladké mouky, 5 dkg solamylu, 10 dkg tuku, 8 dkg
nastrouhaného syra, % IziCky pradSku do peciva, 2 IZicka
kysané smetany, 1 Zloutek, sl

Zadélame tésto a nechame hodinu odpocinout. Z tésta
udélame vélec, krajime platky a tvofime preclicky. Potfeme
Zloutkem. Sypeme soli, kminem, makem nebo sezamovymi
seminky.PeCeme do zlatova.

PInéné rohlicky

Y2 kg hladké mouky, Y2 drozdi, 1 Izicka soli, ¥4 | vody, 1 Y2 dcl
oleje

Tésto zadéldme a nechame kynout, potom rozdélime na 6
bochanku a kazdy rozvalime na velikost talife. Plnime uzenym
masem, saldmem nebo Sunkou, miZeme pfidat i tvrdy syr
(pozor, aby byl rohliek dobfe zabalen a syr nekoukal ven).
Zabalime do tvaru rohlickl. Hotové rohlicky potirame
vajickem, posypeme kminem a soli.Po upeceni potirame teplé
rohlicky olejem .

Silvestrovska ,kachna“

1 I bilého vina,1 citron,2 IZice praskového cukru

Vino pfelijeme do dzbanu, citrén oloupeme jako jablko, aby
klra zUstala cela. Citrén do klry znova zabalime, propichdme
jehlici a vhodime do vina. Pfiddme cukr, zamichame,
pfikryjeme a nechame v chladu alespon 12 hodin ulezet.
Novoroéni éocka se Svestkami

300 g ¢ocky,100 g suSenych Svestek,sadlo nebo maslo,sdl
Cocku a susené Svestky namocime do vody a nechame do
druhého dne. Druhy den spoleéné uvafime. Cim vice dame
Svestek, tim je otka chutngjsi. Cocku pisolime podle chuti a
dobfe omastime sadlem nebo maslem.

Humrova pomazanka

10 tyCinek mrazeného humrového masa,1 citrén,majonéza,bily
jogurt,zelena petrzelka,sul, pepf

Humrové tyCinky pokrajime na tenké platky. Pokapeme
citrbnem, osolime, opepfime a promichame s lehkou
majonézou, nastavenou jogurtem. Tento vyteény predkrm
podavame ve sklenkach na aperitiv a zdobime kouskem listu
hlavkového salatu, dilkem citronu a kouskem Eervené kapie.
Novoroéni ¢esnecka

4 velké brambory,1 kostka bujonu,% | smetany,1 IZzice masla,5
strouzk( Cesneku,zelena petrzelka

Na kostky nakréjené brambory dame vafit do 1 %4 | mody, do
které pfiddme kostku bujénu. Kdyz jsou brambory mékké,
vyjmeme je a rozStouchame. Vslehame do nich smetanu a
umichame jemnou kasi. Tu pak ddme zpét do vody, kde se
vafily. Pfidame maslo, utfeny Cesnek a hodné nasekané
petrzelky.

300 g hrubé mouky, 200 g hladké mouky, 250 g rostlinného
tuku Flora, 20 g drozdi, 100 ml mléka, 1 kostka cukru, 2 Izice
soli, 100 g uzeného syra, 1 vejce na potfeni

Z mouky, Flory, 60 g syru, soli a kvasku umichame hladké
tésto. Utvofime z néj vélec, ktery rozfeZeme na 6 dild. Kazdy
dil postupné rozvalime na kulatou placku a tu radylkem
rozkrajime na 16 dilkd. Kazdy dil od SirSiho konce svineme.
UloZime na plech, potfeme vejcem, posypeme zbytkem syra a
soli. Pe¢eme do rlizova.




Veselé Vanoce a do roku 2010 hdddravi, Ststi, lasky, spokojenosti, Usgha, pracovnich i
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