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Zakladni §k_ola
Kunratice

Uvodni slovo reditele $koly

Je skvelé, ze zaci 7. tid pod vedenim pani ucitelky Aleny Fackové a ve spoluprici s Petrou
Wernischovou, Katerinou Cirovou a Jakubem Zvérinou dali dohromady “Moudrou kunratickou
kucharku”. Laska prochdzi zaludkem a déti se takto propojily se svymi rodici a prarodici. Tisténa
kucharka bude na webu $koly priibézné doplnovana o dalsi recepty. Dékuji vsem zakim, kteri se

do projektu zapojili. Dékuji projektu Extra trida za podporu.

Mgr. Ing. Vit Beran
reditel Skoly



Jak to vSechno vzniklo?

Nasim napadem a timto dopisem Extra tridy.

Dobry den vizena komise!

NaSe zdkladni skola tento rok oslavi 80. naroze-
niny od zalozeni. Premysleli jsme se tridou, jak
tohle viroci hezky oslavit. Skola a pan teditel
sice n¢jakou slavnost planuji, ale napadlo nds
také n¢jak pomoci. Nasi rodice a prarodice
chodili jako déti do stejné skoly jako my. Od té
doby se toho dost zméenilo jak v nasi skole jako
budove, tak v chovéni zdka i ucitelt. Zajimalo by
nas napr.: ..Jak se drive déti zabavovaly o prestav-
kdach? Co délaly po skole? Nebo jak probihaly
vyucovaci hodiny? Co nosily déti k svacine?“.

Nakonec nas napadlo, ze z receptii mistnich

babicek, maminek i ostatnich, kteti tuto sko-

lu navstévovali, vyrobime kucharskou knihu.
Kucharka by ale nebyla jen tak obycejnd, byla by
neobycejnd a upln¢ netradicni. Recepty uz sbira-

me, ale chceme do ni doplnit i moudra babicek.

Dale bude obsahovat néco jako zivotni rady star-
sich a zkusen¢;jsich, které si myslime, ze dnesnim
détem a mlddezi chybgji. Informace o diivejsi
dobé¢ ndm poskytnou babicky a dédeckové

z domova seniori a z blizkého okoli. O kontakty
bychom se postarali spolec¢n¢ s nasimi spoluzaky

a jejich rodici, kteti pochdzi z Kunratic.

Byla by pro nds ¢est zrealizovat nds népad a pre-
dat zkusenosti starsi generace mladym lidem.
Myslime si, Ze se na spoustu dilezitych véci za-

pomind a ze historie je dobrd ucitelka do zivota.

Trida7. A

Jaky je vas ndzor na dnesni déti a mlidez a o co si
myslite, ze jsou ochuzeni a naopak v ¢cem maji vihody?

Dnesni déti maji mnohem vice moznosti, lepsi

ucebni pomtcky, ale méné klidu a volnosti.

Protoze nemdm vnoucata, nemohu toto dost dob-
re posoudit, ale myslim si, Ze mén¢ by bylo vice.
Javzpomindm na Skolu asto a rda. Tenkrdt jsme
meli pany ucitele v icte a respektovali jsme je. Do
nové skoly jsem vr. 1935 $la do druhého ro¢niku.
Do prvni tridy jsem chodila u Zavadild, trida byla
ze salu na zahrad¢. Ve tride nds bylo asi 30-35

riizne starych déti, ucil nds pan ucitel Pancif.

Maji velké moznosti se vSestrann¢ rozvijet —
mnozstvi riznych krouzki — sportovnich ¢i ji-
nych. Jsou ale ochuzeni o rodinu, kdy byla vetsi
soundlezitost, maminky byly doma a na obe¢d se
chodilo domi. Kamarady si kazdy vybral indivi-

dudlné¢, casto na cely Zivot.

Miij ndzor neni aplné dobry. Déti jsou sice pri-

bojn¢;jsi, chytrejsi, vSechno maji, a to neni dob-

re! Nevazi si veci, tak i lidi. Jsou drzejsi. Maji
dostupnou veskerou ,,umélou” zabavu a témer
neomezeny pristup k informacim. Nemaji cas
si ty informace zpracovat a odzit. Nemaji ¢as na
kamarady, opravdové détské hry a opravdovy
zivot. Prichdzeji o lidsky kontakt.

Déti jsou ochuzeni o sviij vlastni volny cas. Roz-
hodné¢ prichdzeji o vétsi rozhled. Kdyz slySim

dnesni déti, jen zirdm, co vSechno vedi.

Dnes jsou déti ochuzeni o lepsi péci rodict,
protoze vetsina je zamestnand tak, Ze nemd na
deti dostatek casu. Vyhody maji v lepsim vybaveni
skolnich pomticek (pocitace, kalkulacky, mobily).

U deéti dnes prevazuje agresivita, Sikana a malo

ucty k pedagogickym pracovnikim.

Dnesnim détem chybi rodicovska péce

arodinné aktivity.



Myslim, ze dnesni déti ziji rozhodné jinak nez
my diive. Chodi do mnoha riznych krouzki,
maji pristup k nejsirsim informacim, maji
vetsi rozhled nez my kdysi. Doba je vsak
uspéchan¢jsi. Myslim, Ze jsou déti ochuzeny
o primy kontakt mezi sebou, o hry, o béznou

zdbavu...

Dnesni déti maji zkracené détstvi. Za vsechno
muze doba, ve které zijeme, neustale spécha-
me, vSe vyrizujeme po telefonu, pres pocitac

a zapominame na traveni ¢asu venku i s rodi-
nou. Déti jsou diky témto vliviim tak trochu na
»druh¢ koleji®.

Dnes jsou déti inteligentnéjsi a maji diky roz-
hlasu a televizi a také riznym krouzkim, které
pordda skola, vetsi prehled, nez jsme méli my.
Kdyz se vyskytnou takové ulety, co jsme videli
v televizi, kdy si zak dovoli na ucitele, je treba

%

rezolutn¢ zasdhnout, tady domluva nestaci!

Déti jsou urcite ochuzeny o behani venku a pak
tak¢ o ¢as nds dospélych — vénujeme jim ho

bohuzel stdle méné.

Dnesni déti a mladez vyristd v moderni

a technicky vyspélé spolecnosti, obklopeny
spoustou modernich a technickych predmeéti.
Velmi rychle vyspivaji. Na druhé stran¢ se
jim krati doba nevinného a bezstarostného
détstvi, volného pohybu a pobytu v prirodé.
Travi vice casu doma u pocitacii a televize nez

ve volné ptirode.

Dnesni déti i mladez jsou stejné ,,pestré™

jako ve vsech dobach. Maji ohromnou vyhodu
v lepsi a leh¢i dostupnosti k védomostem, po-
znatkiim a informacim, kterymi jsou bohuzel
mnohdy zahlceny, a nezbyva jim tolik prostoru

pro fantazii a hry.

Dnesni déti jsou ochuzeny o veétsi pobyt v pri-
rodé ve spolecnosti vrstevniki a hrani riznych
her venku. Vyhodou je vetsi informovanost

o déni ve svété.

Nikdy bych neménila za moje détstvi a mladi.
Dnesni déti jsou bohati chuddci bez zazitka
a jsou obétmi modernich ,,vyhod®. Pocitac je

jim v8im - Skoda!

Jsem uz ze starsi generace, ale presto si myslim,
ze dnesni deti a mladez jsou podobni, jako jsme
byli my. Jsou zivejsi a maji vice moznosti se

riizn¢ uplatnit. Tim, Ze jsou pocitace a internet,
mohou vyjizdét do ciziny. Maji oproti ndm méné

pohybu i méné ctou.

Dnesni mlddez je takovd, jakou si vychovame.
Stejnd, jako jsme byli my. Jen znaji navic pocita-
ce a hry a tim padem tolik neb¢haji venku, jako
jsme be¢hali my. Ale to se dd korigovat ndmi.
Ochuzeny jsou déti tedy o opravdovy svet, ale

uzivaji si vice komunikace a cestovéni.

Velkd dostupnost informaci ,,novych médii*
(internet) ale neresi jejich kinderstube (vy-
chovu). Piekvapivd jsou sprostd slova od déti
jiz v MS. Hrubost a agresivita u dét je znaénd,

nemaji kvalitni vzory — osobnosti.

Dnesni mlddez ma vice moznosti, co se tyce
studovani, cestovani, treba i krouzki ve Skole.
Ochuzeni jsou o nase bezstarostné détstvi. Neby-
ly zadné mobily, pocitace, internet. Nam stacila

jedna guma na skakani a byt venku s kamarady.

Kazda generace ma své pro i proti, jen ta dnesni
je mnohem vice informovand diky technice,

o které se nam ani nesnilo. Ve si mohou
okamzite zjistit na netu a po té se poustéti do

sport s dospélymi, uciteli ¢i rodici.

Déti maji méné volnosti, nez jsme meli my, maji
vice krouzki — tim povinnosti, také jim hrozi
vice nebezpeci z okoli a mezi nimi (Sikana).
Precenuji se ,,znalosti pred vztahy. Maji vihody

a moznosti nezkreslenych informaci.

Dnesni doba je uspéchand, déti moc casu travi
u pocitact a videoher. Za nasich let jsme se
schdzeli s détmi z nasi ulice, jezdili na kolech,
hrali micové hry, skdkali gumu a povidali si.
Dnesni déti maji v ruce mobil nebo tablet.
Viazne mezi nimi komunikace. M¢li jsme bez-

starostné détstvi.

Dnesni déti jsou stejné a presto jiné. Maji
daleko snazsi pristup k informacim, pokud
touzi je ziskavat. Maji rozsahly vybér skol

a lepsi dostupnost ke vzdélani bez politického

ovliviiovani.



Chteli byste nam sdélit jeste néco?

Hodn¢ déti chodilo do $koly z Libuge, Se-
berova, pozd¢ji do mestanky dochdzely deéti

z Vestce, Hrnéir, Zlatnika, Pisnice. Ve druhém
roc¢niku jsme také mély 1x tydné vareni — pani
ucitelka Zimova nds vedla velice dobre. Ucila
nas zavarovat $ipky, svestky, dyni, cervenou
repu, fazolové lusky. Vzdy co jsme uvarily, jsme
snédly. Ucila nés prostirat, vdechno umyt, udr-
zovat v kuchyni ¢istotu. Vzpominam na pripra-
vu Sipkové zavareniny. Pred kazdou zékyni byla
hromddka nasbiranych Sipkii a ty jsme musely
ocistit od okvetii, roztiznout a vyndat chloupky.
Prace to byla zdlouhava, ale musely jsme poznat
vsechno. Pak jsme si pochutnaly na kolackach.
A to, co jsme uvarily, jsme s velkou chuti
snédly. Vsechno, co jsme v hodinach vateni
uvarily, napekly atd., jsme mély zapsdno v sesité

L,Domdci nauka®.

Dnes je ve skole vysoky pocet zdki, nevim,
jestli je to inosné pro ucitele. Ja byla také silny
rocnik, a to nds ve tride bylo 42. Jeste se k nam

pridali ,,prespolndci®. Situace se opakuje...

Ziji v Kunraticich mnoho let, ale priznam se, ze
ted bych tu zabloudila. Moji rodi¢e byli prvni
Skolnici. Je uzasné a pochopitelné, co vsechno
se za léta zmenilo. Dékujeme za prohlidku

Skoly a vstiicnost provézejicich po Skole.

Vletech 1950-1953 byl ucitelem v kunratické
Skole Zdenc¢k Lukés. Po odchodu z pedagogiky
se stal hudebnim skladatelem symfonii oper,

oratorif, kantdt, sborovych skladeb. Jeho sklad-

by byly mnohokrat ocenény v zahranici.

Chtela bych vsem uciteltim ze ZS Kunratice
(af tém starym ¢i novym) vzkazat: pevné
nervy! A zdroven poslat pozdrav pani ucitelce

Wernischové, Hil¢erové a Kralové.

Vzpomindm na nase velké prestivky v méstance.
V 1. patre na chodb¢ méla pani Skolnice otoce-
nou nidsi, na tom oSatku s houskami za 20 haléra
kus - vedle hrnec s ohiratymi butty za 50 haléti
kus, event. okurku, prima sladkokyselou a pro

nékoho zase hrnek teplého mléka. Moc jsme se

na to t¢sili a zvldste pro prespolni (dojizdejici)
zaky to bylo potrebné. Rada vzpominiam na nase
tridni ucitele, pani ucitelku Trnkovou - Rianto-
vou, pozd¢ji pana ucitele France, pana reditele

Mikese — laskavého, se kterym jsme hrili divadlo.

V mych skolnich letech jsme méli vateni, ru¢ni
prace, a to bylo myslim vynikajici pro zivot. Na
vareni jsme mély pani ucitelku Seidlovou, ktera
byla nacelnici Sokola, kam jsme vSechny rady
chodily. Moji rodi¢e (Anny Machackové) meli
Skolnictvi od roku 1935 do roku 1962. Od

roku 1939 uz jen maminka, tatinek zemrel.

Obé¢ nase deti absolvovaly VAS Predskolni, mrzi
mne, ze jsem nestihla ucitelkdm a ucitelim na
této Skole podekovat, jak izasné naucili nase
déti pracovat s daty a s védomostmi pti zpraco-
vavani semindrnich praci v riznych oborech.
Dékuji.

Dbejte, at déti umi pozdravit a slusné se chovat

k ndm drive narozenym. Také budou jednou stari.

Rada vzpomindm na nase ucitele, ridiciho
ucitele Tichého, uc¢itelku Simerskou, uc¢itelku
Zlabovou. Ti mé& uéili do paté tridy. Utitelku
profesorku Jicinskou na cestinu, ucitele Nun-
vare na chemii. Rdda na n¢ vzpomindm, dali mi

ty nejlepsi zdklady do zivota.

V Kunraticich jsme celd rodina moc Stastnd.

Tak ndm to tady hezky udrzujte.

Kazdd doba md néco do sebe. Vzdycky se najde
Lpro“i,proti“. Preji nasi Skole dalsi spokojené
zacky a jejich rodice a samozrejme ucitelsky

sbor a ostatni kolegy a spolupracovniky!

Doba ale prindsi téz negativa, a to je pristup

k drogam.

Jsem rdda za nasi ZS. Je moc krdsnd a moc se
mi libi. A musim rici, Ze ve Skole jsou vSichni
moc hodni a vstricni. Jsem moc rada, Ze mij

syn navstévuje nasi ZS v Kunraticich.
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Lepenice Linecky kolidc
J if:ina Koblihov4, roz. Triskova (88 let) vazndula Flegrova (22 let)
7S navstevovala v letech 1933 - 1941 7S navstevovala v letech 2000 - 2009
Oloupeme brambory, nakrdjime na kousky, Téesto:

osolime, okminujeme. Uvarené scedime, $tou- 300 g polohrubé mouky
chadlem trochu rozmichdme, ne na kasi. Dame 150 g mésla

si zpénit cibulku na sddle trochu do Zluta, vmi- 130 g cukru (moutka)
chame do brambor, mohou se pridat i Skvarky

ze sadla. Nakonec vmichame pokrajené kyselé % prasku do petiva

zeli (primetené mnozstvi, rad¢ji trochu vice nez 2 vejee

méné¢), zamichdme a ddme do trouby proparit, spetka soli

ne aby se snad pekly. Hotové vynikajici staro- vanilkov{ cukr

ceské jidlo. K tomu je ovsem vybornd opecena 1 del mléka

jitrnice nebo jind uzenina (parek a podobne¢).

Mdm na to vzpominku z détstvi, kdy jsem mela Nipli:

priusnice alezela v posteli. Maminka méla 350 grami ovoce

lepenici v troube. Ja vzdycky vyskocila z poste- 3 lzice cukru krupice

le a trochu si uzdibla. Méla jsem na to velkou tuk na vymazani formy

chut, asi pro tu silnou kyselou chut - jinak

jsem nic nejedla. Délam ji cely Zivot a vzdy si Vytvotime tésto, které nechdme 30 minut odpoci-
moc pochutndm. V zime vyborné jidlo pro ty nout v lednici. Do vymazané formy nasledné tésto
vitaminy ze zeli. polozime (mirn¢ pres okraj) a nasypeme ovoce.

Pii 180 °C peceme 35-40 minut.




MOUDRA KUNRATIC

Trena babovka

Hana Kratochvilova (38 let)

6 zloutki (bilky na snih)
50 dkg polohrubé mouky
20 dkg cukr pisek

25 dkg masla

1 prasek do peciva

V4 1 mléka

kakao

Zloutky, cukr a tuk utfeme vareckou, pridime
mouku smichanou s praskem do peciva, mléko
postupné, nakonec opatrné vmichame snih.

¥4 testa nalijeme do vymazané a vysypané formy
na babovku, do zbytku tésta vmichame kakao

a nalijeme navrch babovky. Peceme asi pul
hodiny na 160 °C, spejli zkousime, zda se testo

nelepi. Dobrou chut!

KA KUCHARKA

Bosdky jako pericko

Iva Vrabcova (81 let)

5 vétsich brambor

5 rohlikd nebo housek

2 vejce

10 rovnych 1zic hrubé mouky

sal

Oskrdban¢ brambory rozkrouhdme najemno
jako na brambordky, rohliky nakrdjime na
kosticky, smichdme s vejci a moukou, posolime
anechame 30 minut odpocinout. Hmotu pak
dobre promichdme a uvarime knedliky velikosti
tenisového micku, ve varici vodé varime 20 mi-
nut. Krdjime je na ptlky a poddvame se zelim,

$penatem a masem. Varit mirn¢!
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Jablka v zupanu

Nora Nedveédova (4.3 let)
7S navitevovala v letech 1979-1987

50g hladké mouky

230g masla

200g krupicového cukru
1 vejce

1 vanilkovy cukr

5-8 Izic mléka

Napln:
V5 kg strouhanych jablek

marmeldda nebo dzem

Do misy vysypeme mouku, cukr, prasek do pe-
¢iva, vanilkovy cukr a maslo. Nozem rozsekdme
tuk i s ingrediencemi v mise a potom pridiame
vejce a mléko a to hnacame, dokud neni tésto
hladké. Ddme to na 1 hodinu do lednice. Mezi
tim si pripravime nastrouhané jablko. Tésto
vyndame z lednice a lehce propracujeme do
vale¢ku. Rozdélime na nékolik dilkid, které

rozvalime na tenké platky. Snazime se rozvalet

ATICE 201572016

do ¢tverce cca 10x10 cm. Do stredu ctverecku
ddme hromddku strouhanych jablek a dzem.
Poté prekryjeme tak, aby to bylo uzaviené.
Déame na vymazany plech a potreme je rozsleha-
nymi vejci. Ddme péct do predehtaté trouby na
30 - 35 minut.

Soulet

Marie Zavadilova (76 let)
7S navstevovala v letech 1946 — 1952

kroupy
sterilizovany hrasek
kysané zeli

Skvarky

uzené maso

Uvarime velké kroupy. Vmichdame sterilizovany
hrasek, kysané zeli, syrové a uzené kostky se
sadlem, uskvarené skvarky, ditkladn¢ promichd-

me. Lze i zapéci.
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Linecky kolac dvojity

Irena Janeckova, roz. Triskové (63 let)
7S navitevovala v letech 1959-1968

Téesto:

50 dkg hladké mouky
20 dkg cukru

25 dkg tuku

1 prasek do peciva

2 vejce

1 1zice mléka

Napln 1:

2 tvarohy

1 vanilkovy cukr

1 vejce

podle potreby mléko
rozinky

Napln 2:
strouhand nebo krdjend jablka

skorice, cukr, rozinky

Zpracuje se na vdle do hladkého tésta, to se

rozdeli na dve poloviny. Jedna polovina se

KUNRATICE
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rozvali na placku a prenese na plech, navrsi se
napln (1 nebo 2 dle vybéru), vyvili se druha
placka, poklade se na napln, cely kolac se potie

vajickem a pece se do rizova pti 180 °C.

Jable¢na buchta

Jana BuresSova (71 let)
7S navitévovala v letech 1951 -1959

3 vejce

40 dkg polohrubé mouky
25 dkg cukru

1 dcl oleje

prasek do peciva
vanilkovy a skoticovy cukr

7 jablek (mozno pouzit i cuketu)

Nastrouhana jablka (nahrubo) smichime
s moukou, cukrem, vejci a olejem. Vzniklé tésto

nalijeme do vymazaného plechu a peceme.



MOUDRA KUNRATICKA KUCHARKA

Opelky

Marie Riegerova (96 let)

Yo kg hl. mouky
1/3 kostky masla

Kvések:

drozdi za 50 haléia
2 kostky cukru

2 dcl mléka

sul

Napln:

povidla
cukr

mak

maslo

Tésto zad¢lame a nechdme kynout, pak ude-
lame 2 placky, potreme je povidly a posypeme
namletym makem. Upeceme. Upecené jeste

teplé polejeme mdslem a pocukrujeme.
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Cibulova omacka

Jarmila Chejnovd (74 let)
7S navitevovala v letech 1947 - 1955

1 cibule

maslo (olej)

2 1zice hladké mouky
hovézi vivar

pepr cely (5ks)

nové koreni (5ks)

1 -2 ks bobkového listu
tymidn

ocet

cukr

sal

Zpénim nakrdjenou cibuli na mésle (oleji), pri-
ddm asi 2 1zice hladké mouky a zasmazim. Vse
zaliji vivarem z hovéziho masa, pridam kotent,
povarim asi 20 minut a precedim, omacku
ochutim trochu octem, cukrem a soli (md byt
sladkokyseld). Jako ptilohu podavame varené

kuteci maso, brambory.
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Spagety s buitiky

Hana Hyzova (44 let)
7S naviiévovala v letech 19791985

Recept vznikl jako alternativa na bolonské spa-

gety, které ndm détem pred 40 lety nechutnaly.

1 mald cibule

2 az 3 lzice oleje

4 burtiky nebo 6 parki

rajcatovy protlak (loupana rajcata)
1-21zice cukru

1 1zicka soli

1 kolecko oloupaného (nebo omytého) citréonu

Cibulku nakrajime na drobno a na rozpdleném
oleji nechame zesklovatét, pridime nakrdjené
burttiky (parky) a nechame je opéct. Zalijeme

celou smés rajcatovym protlakem, pridime

cukr, stil a citron. Nechdme povarit pil hodiny.

Miizeme zahustit 1zickou mouky rozmichanou
ve vode (v tom pripade jeste trictvree hodiny

povarime). Spagety uvarime dle navodu.

ATICE 201572016

Dietni rizoto

Tereza Svabové (26 let)

300 g mrazené zeleniny s kukurici
100 g s6jového masa
sojova omacka (3 1zice)

4 sécky riie

Mrazenou zeleninu vlozime do vrouci vody a vari-
me do zmeknuti. S6jové kostky vlozime do misky
a zalejeme vrouci vodou a pokapeme s6jovou
omdackou, misku preklopime a ¢cekdme, nez maso
zm¢kne. Ryzi pripravime dle ndvodu. Zeleninu
aryzi scedime a maso nakrdjime na malé kousky.
Vse smichame dohromady a opeptime. Poddvame

s kyselou okurkou nebo s tepou.
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Tvaroznik

Pavlina Hruskova (4.3 let)
7S navitévovala v letech 1978 - 1985

1 hrnek polohrubé mouky

4 1zice cukru
Y2 Hery
1 vejce

Yo prasku do peciva

Nipln:

2 tvarohy mekké

2 hrnky mléka

V4 hrnku oleje

1 vanilkovy pudink
Yo hrnku cukru

Mouku nasypeme na vél, Heru rozkrajime na
kousky a priddme ostatni suroviny a vypracu-
jeme tésto, kterym zaplnime stredné velkou
formu. Népln umichdme nejlépe v mixéru a vyli-
jeme na tésto. Peceme v mirné rozehrdté troube

asi tii¢tvree hodiny.
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Kyselé brambory

Milena Vladykova (69 let)
7S naviievovala v letech 1953 - 1962

Tento recept mam od maminky, varili ho kdysi ve

skolni jidelne.

Uvarime hoveézi zebro. Pak ho rozkrdjime na
kousky, do vody s masem ddme oloupané bram-
bory, nové koteni, bobkovy list a siil. Varime
(kdyz je v§varu mélo, pridime vodu). Ud¢lame
jisku (mouka, méslo) a do uvarenych brambor,
které jsme rozstouchali, ddme jisku a nechame

povarit. Pak ochutime octem, kdyz je potteba,

dochutime soli.
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Ryzovnik

Jindra Chomatova, roz. Sobolakova (92 let)
7S Kunratice navitevovala v letech 1929-1937

Vo kgryze

2 1 mléka

Y4 kg jablek
10 dkg cukru
8 dkg masla
vejce

stl

skorice

Do dvou tretin mléka zavarime ryzi, prebra-
nou a vypranou. Osolime a v troub¢ dusime

pil hodiny. Kdyz je m¢kka, dame ji polovinu

na vymasteny pekac, pokryjeme rozkrdjenymi
jablky na listky, posypeme cukrem a skotici

a prikryjeme zbylou ryzi, kterou na povrchu po-
kropime mdslem. V troub¢ peceme pul hodiny.
Rozpeceny ryzovnik zalijeme zbytkem mléka,
do kterého priddame zloutek, a nechdme jeste

chvili péci.

Moravské chrupinky

Béla Mayerova (85 let)
7S Kunratice navitévovala v letech 1937 - 1945

20 dkg liskovych ofiskt (nahrubo sekané)
4 karlovarské rohliky (nakrdjet na kosticky)
25 dkg cukru moucky

snih ze 6-ti bilkt

Vse dobre promichdme, tvorime drobné
roztiepené hromddky. Dévame na pecici papir

a velmi zvolna peceme.
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Jablkové rezy
s bramborami

Bozena Jokesova (90 let)
7S Kunratice naviteévovala v letech 1932 - 1941

20 dkg tuku

2 vejce

15-18 dkg cukru - spole¢né¢ utreme do pény
50 - 60 dkg hladké nebo polohrubé mouky

1 Y2 balicku prasku do peciva

30-35 dkg varenych, studenych,
strouhanych brambor

Zpracujeme testo, rozdélime na 2 dily.
Vyvilime placky. Na pecici papir ddme jednu
placku, poklademe strouhanymi jablky,
pocukrujeme vanilkovym cukrem a skorici.
Miizeme posypat sekanymi ofechy, rozinkami.
Druhou plackou prekryjeme. Peceme cca piil
hodiny pti 160-170 °C

Skub:nky

Anna Nov4 (66 let)
7S Kunratice navitevovala v letech 1956 — 1968

1 a pil kg brambor uvarit (cca 20 minut),

ale neprevarit a osolit. Vodu slijeme z ¢dsti

do hrnku 1/4 1. Stouchackou prostouchat,
aby vznikla hmota bez kusti. Vsypat hrubou
mouku a Stouchackou vypracovat v hladkou
hmotu. .,Kolik stouchii do kucmouchu® je
stard pripovidka, ¢im vic, tim lip. Je to celkem
drina. Hotové skubdnky se mastnou polévko-
vou lzici sazi na talir. Pak je maslem ¢i sadlem

omastime a posypeme miakem s cukrem.

Studené skubankové testo treba i druhy den
tvarujeme bud’do kuli¢ek nebo placi¢ek

a smazime na oleji ¢i sddle. Jako mald jsem
tomu tikala bramborové rizky. Lze do hmoty
pridat cerstvé bylinky nebo seminka. Fantazii

se meze nekladou.
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Bramborové placky
s tvarohem

Hana BeneSova
7S Kunratice navitévovala v letech 1961-1970

4 ks brambor
mekky tvaroh
1 vejce

sul

cely kmin

polohruba mouka

Brambory (stejné mnozstvi jako tvarohu) uva-
rime a rozstouchame. M¢kky tvaroh (1 kostka)
rozmackdame a pridame 1 vejee, sil, cely kmin

a polohrubou mouku podle potieby. Vyvilime
placku 5 mm, sklenici vykrajujeme kolecka a na

panvi peceme z obou stran.
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Kolac s ananasem

Miroslava Zubatd, roz. Shejbalova (74 let)
7S navitevovala v letech 1947-1955

Téesto:

2 hrnky hladké mouky

1 hrnek krystalového cukru

2 vejce

Y5 hrnku mletych vlasskych otechii

1 konzerva ananasu kostky i se stdvou

1 prasek do peciva

Krém:
2 zakysané smetany

1 smetana ke Slehdni (uslehat a osladit)

Vse smichdme a nalijeme na vymazany vysy-
pany plech a upeceme asi 30 minut o teplote
170 °C. Jeste teplé potreme krémem. Smicha-
me zakysanou smetanu s uslehanou slehackou
a potreme kolac krémem. Na povrch posypeme
mletymi orechy nebo nastrouhanou ¢okoladou.
Rozpocet na mensi plech.
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Kureci prsa v bramboriku

Hana Pellechovd, roz. Roubic¢kova (52 let)
7S Kunratice navitevovala v letech 19701979

Najemno nastrouhdme brambory, osolime,
opeprime, pridime majordnku a lisovany
¢esnek. Radne rozmichdme, priddme celé vejce,
prilijeme trochu mléka a vypracujeme ridké
testo. Do této smési pridame platky kureciho

masa a volné smazime dozlatova.

Jako prilohu dejte kysané zeli nebo tatarku.

Zapijejte dobte chlazenym pivickem.

Rychla pastika
z kurecich jater

Ivana Kabelova (65 let)
7S Kunratice navitevovala v letech 1958 —1969

V4 kg kurecich jater
V5 kostky mésla
Spetka majordanky

1 1zicka soli

spetka pepre

2 strouzky cesneku
1 cibule

7 ml mléka

2 1zice mésla na opeceni

Jatra ocistit a nechat n¢kolik hodin nalozena
vmléce. Namasle opéci jatra s cibulkou a ¢esnekem,
pozdé¢ji i s trochou majoranky. Odstavit z ohne,
pridat maslo, sil, pept a ml¢ko a rozmixovat. Je

mozné také pridat orechy a brusinky.
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Preklidané testo kynuté

plundrové

Véra Sablova (33 let)
7S navitevovala v letech 1993 -1998

50 dkg hladké nebo polohrubé mouky
Va1 mléka

4 dkg cukru

25 dkg masla

2 vejce a 1 zloutek

2 dkg drozdi (kvasek)

stl

1 bilek na potieni tésta

10 dkg mouky zpracujeme s tukem v bochdnek,
ktery dime do studena odpocinout. Ostatni
mouku ddme do misy, zadéldme vlahym kvas-
kem z drozdi, cukru a Izice mouky. Pridime
vejee, stl a zpracujeme ve vlacné testo. Necha-
me asi hodinu kynout na teple. Pak je rozvalime
na plat, doprostred ddme do ctverce zpracovany
tuk, okraje k sob¢ prelozime jako obalku, pri-
tiskneme a slozime do poloviny. Vileckem tésto
lejce rozvalime na pruh, ktery slozime na tri
dily na $itku a pak na délku. T¢sto ddme jeste

Do

i
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na hodinu odpocinout, pak je znovu previlime
jako testo méslové a po 25 minutich odpoc¢inku
rozvalime v pldt, ze kterého vykrajujeme radlem
cwverecky. Do stiedu ddme tvarohovou népln,
na to merunku. Protilehlé rohy dame do stredu
a primackneme, aby se $atecek nerozbalil.

Satecky potreme vejcem a peceme.

Recept je od mé maminky, pekla ndm je, kdyz

jsme byly déti. Moc ndm chutnaly a dnes je pecu

nasi rodiné ja.
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Podé¢kovani

Dékujeme vsem, ktefi ndm prispeli do nasi kucharky receptem, moudrem ¢i vzkazem. Nekteré recepty
se nam do publikace jiz nevesly, ale jsme moc vdécné, ze jste s nami ochotné spolupracovali a nasli si ¢as

na vyplnéni naseho dotaznicku ¢i na osobni setkdni.

Jmenovite diky:

Jitin¢ Koblihové, Ann¢ Machackové, Hané Benesové, Vendule Flegrové, Marii Riegerové, Marii
Zavadilové, Jarmile Chejnové, Milen¢ Vladykové, Hane Hyzové, Miroslave Zubaté, Nore Nedvedové,
Ivé Vrabcové, Tereze gvzibové, Pavlin¢ Hruskové, Ivan¢ Kabelové, Béle Mayerové, Jane Buresové,
Hané Pellechové, Jindre Chomatové, Ludmile Genzerové, Bozené Jokesové, Jané Lachmanové, Marii
Hotovcové, Hane Kratochvilové, Marii Skramovské, Anné Nové, Vlaste Vyhlidalové, Iren¢ Janeckové,

Vere Sablové, Svédane Kerzelové ...
... anakonec nasi pani ucitelce Katce Cirové za krasné obrazky, které s ndmi na hodin¢ VV namalovala

jako ilustrace do této knizecky, Petie Wernischové za pomoc pri komunikaci se seniory a Jakubu

Zverinovi, ktery s nami vse absolvoval a podporoval nds v naSem napadu.

Terka, Misa a Bara

EDU

extra
trida

Nadacni fond Tesco
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