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Legende Legenda

EL = Essloffel PL = polevkova lzice
TL = Teelsffel CL = Zajova l%itka

g = Gramm g = gram

| = Liter | = litr

ml = Milliliter ml = mililitr

Schwierigkeit @7““?; Naroc¢nost

Kochzeit Doba pripravy

Portionen O Podet porc|'




Hallo und schén, dass du da bist!

Woas du gerade in der Hand haltst, ist das Ergebnis der Arbeitsgruppe
"KulturKuchyné” des deutsch-tschechischen Jugendforums in der 2.
Amtszeit 2021/23. Im Zuge des Themas ,Unsere Perspektive” haben wir
uns die Frage gestellt, was uns eigentlich am Nachbarland interessiert, und
was kann einen besser in eine andere Kultur einfiihren, als die Kiiche des
Landes? Denn, wie ja jeder weif}, die Liebe (zum anderen Land) geht
durch den Magen.

In diesem Kochbuch findest du "Fusion-Gerichte”, die aus jeweils einem
deutschen und einem tschechischen Gericht kreiert wurden.

Viel Spal beim Nachkochen!

Julia, Marlene, Julia, Julie und Hedvika
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Ahoj a vitej!

Pravé v rukou drzi§ vytvor pracovni skupinky “KulturKuchyné”. Sesly jsme se ve
12. funkZnim obdobi Cesko-n&émeckého féra mldde¥e v letech 2021/23. V radmci
tematu ,NaSe perspektiva” jsme si i my polozily otazku, co nas na sousedni zemi
vlastné zajima. A jak se lepe seznamit s jinou kulturou, nez skrze jeji kuchyni? Jak
totiz kazdy
vi, laska (k druhé zemi) prochazi Zaludkem.
Tato kucharka kombinuje vzdy typicky Ceske a némecke jidlo a spojuje je do
jednoho pokrmu. Tak vznikly unikatni ,fusion recepty”.
Prejeme pfijemnou zabavu pri vareni!

Julia, Marlene, Julia, Julie a Hedvika
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Vorspeisen

Predkrmy




Zutaten:

4 Kartoffeln

1 | Gemiusebriihe

(oder 1 Wiirfel der Buoillon)
1-2 Knollen Knoblauch
Majoran

Salz und Pfeffer

Schwarzbrot )

etwas Butter oder Ol

etwas Kase eurer Wahl
etwas Petersilie zum Garnieren

Suroviny:

4 brambory

I | zeleninoveho vyvaru
(nebo 1 kostka bujonu)
|—2 palicky cesneku
majoranka

stl a pepf

Cerny chleb

maslo ¢i olej

syr dle vaseho vybéru
petrZzelka na dozdobeni



S

Zubereitung:

l

.Als

.Nun

.Far

erstes schdlen wir die
Kartoffeln und schneiden sie
in kleine Stiicke. Den Knob-
lauch schédlen wir und schnei-
den ihn klein oder pressen ihn
durch eine Knoblauch-presse.

.In" einem Topf erhitzen wir

das Ol. Wir dinsten den
Knoblauch kurz an und ge-
ben die Kartoffeln hinzu.
Dann gieflen wir das Ganze

mit der heifen Gemusebriihe
auf.
.Nun kochen wir die Suppe,

bis die Kartoffeln weich sind
(ca. 15 Minuten).

muss die Suppe nur
noch mit Majoran, Salz und
Pfeffer abgeschmeckt werden.
die Croutons: schneiden
wir  Schwarzbrot in  kleine
Wiirfel und résten diese mit
etwas Butter oder Ol in einer
Pfanne an.

.Nun geben wir etwas Kdase in

den Suppenteller und giefien
die Suppe auf. Zum Schluss
geben wir die Schwarzbrot-
Croutons und Petersille darauf.

e

Priprava:

| .Nejdfiv oloupeme brambory
a nakrajime na malé kous-
ky. Pote oloupeme dcesnek,
ktery nakrajime, nastrouha-
me nebo prolisujeme.

2.Pote ve vétsim hrnci roze-
hfejeme maslo ¢ olej, na
kterem cesnek osmahneme.
Potom pridame brambory a
vie zalijeme horkym vy-
varem.

3.Vse vafime, dokud bram-
bory nezméknou (cca 15
minut). Obdas promichame.

4. Polévku dochutime majo-
rankou, soli a peprem.

5.Schwarzbrot nakrajime na
malé kosticky, které lehce
osmahneme na masle na
panvi.

6.Do talife dame trochu na-
strouhaneho syra a zalije-
me horkou polevkou. Posy-
peme krutony a petrzelkou
a muZeme servirovat.
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Zutaten:

| Camembert-Kise
(oder anderer Schimmelkase)
3 Speck-Wiirstchen

2 Zwiebeln

200 ml Sonnenblumendl
4 EL Essig

| EL Zucker

| TL Salz

| Prise Pfeffer

2 leere Einmachglaser

@ 20 min. + 3 dny/Tage

O O 0O O

Y Y Y

.

Suroviny:

| hermelin

(nebo jiny plisiovy syr)
3 Spekacky

2 cibule

200 ml slunecnicového oleje
4 PL octa

I PL cukru

I CL soli

| Spetka pepre

2 zavarovaci sklenice



S

Zubereitung: )
[.Wir vermischen OI, Essig,
Salz, Pfeffer und Zucker

und verteilen die Mischung
in zwei Glaser.
2.Wir hacken die Zwiebel
fein und geben sie in die
Einmachglaser.
3.Den Kidse schneiden wir in
ca. 2 cm dicke Scheiben
und geben ihn in ein Ein-
machglas.
4.Die in Viertel geschnittenen
Wiirste geben wir in das
andere Einmachglas.
5.Wir lagern beide Gldser im
Kihlschrank. Nach 3 oder
mehr Tagen servieren wir
den Kise wund auch die
Speckwdirste.
|deale Beilage ist eine Brezel
oder Brot.

e

Priprava:

[.Smichame olej, ocet, sl
pept, cukr. Vzniklou smés
rozdélime do dvou sklenic.

2.Cibuli nasekame najemno a
rovhomérné rozdélime do
kazde sklenice.

3.5Syr nakrajime cca na 2 cm
tenke platky a vlozime do
jedné zavarovaci sklenice.

4.Spekacky rozétvrtime a vlo-
zZime do druheé zavarovaci
sklenice.

5.0bé sklenice uchovavame

v lednici. Nechame nej-
mené 3 dny ulezet a pote
podavame.

K hermelinu a utopencum se
jako priloha hodi preclik i
chleba.



Und deine Perspektive?
A tvoje perspektiva?

Was wolltest du schon immer einmal von der anderen

Kultur wissen?
Co té€ na druhe kultufe vzdy zajimalo?

Was macht fir dich Freundschaft aus?

Co pro tebe znamena pratelstvi?

.Necht' je tve jidlo tvym lekem a tvyj léek necht’ je tvym
jidlem.”

- Hippokrates -

.Lass deine Nahrung deine Medizin sein und deine
Medizin deine Nahrung.”
- Hippokrates -



\ Fiir Vegetarier \ ,'

Pro vegetariany




Zutaten:

4 Eier

8 Mittelgrofie Kartoffeln
| Zwiebel

groBere Scheibe Butter
4 TL Mehl

250 ml Gemiusebriihe
200 ml Sahne

4 TL Senf

4 TL gehackter Dill

2 TL Zucker

Salz und Pfeffer

I

Suroviny:

4 vejce

8 stfednich brambor

| cibule

vétdi platek masla

4 CL hladke mouky
250 ml zeleninoveého vyvaru
200 ml smetany

4 CL plnotu¢ne hoicice
4 CL nasekaneho kopru
2 CL cukru

sul a pepr



S

Zubereitung:

1

6. Danach

.Zuerst kochen wir die Eier in

einem Topf. Sie sollten zu 2/3
in  Wasser getaucht sein.
Sobald das Wasser kocht,
schalten wir den Herd aus und
lassen die Eier etwa 8 Minuten
lang im heilen Wasser liegen.
Dann schitten wir das heif3e
Wasser ab und schrecken die
Eier ab.

.Wahrenddessen schilen wir die

Kartoffeln und schneiden sie
in grobe Woiirfel. Danach ko-
chen wir die Kartoffeln 20
Minuten bis sie weich werden.

.Die Zwiebeln schwitzen wir in

der Butter an und filigen das
Mehl hinzu. Danach gieflen wir
die kalte Gemisebrithe dazu.
Dann wird die Sahne hinein-
geriihrt.

.Das Ganze wird auf niedriger

Temperatur gekocht, sodass die
Sofle dickflissig wird. Zum
Schluss geben wir noch Senf,
Zucker, Salz und Pfeffer in die
Sofde.

.Falls wir keine Zwiebelstiicke in

der Sofle haben wollen, kénnen
wir sie noch pirieren.
geben wir den ge-
hackten Dill zur Sofle.

7.Zum Schluss legen wir die ge-

schilten Eier in die Sofle und
das Essen wird mit den Kar-
toffeln serviert.

|2

e

Priprava:

[.Nejprve si v mensim hrnci
uvafime vejce. Méla by byt ze
2/3 ponorena ve vodé. len co
zacne voda s vejci varit, vyp-
neme sporak a nechame je
cca 8 minut v horke vodé.
Poté slijeme horkou vodu
a zalijeme studenou.

2.Mezitim si pfipravime brambo-
ry. Oloupeme, nakrajime na
kosticky a vafime cca 20 mi-
nut do zméknuti.

3.Na masle zpénime cibulku a

pfidame  hladkou  mouku.
Nechame lehce osmahnout, a
pote zalijeme studenym

zeleninovym vyvarem. Nasled-
né pfilijeme smetanu.

4 \/§e vafime na mirnem ohni,
aby omacka hezky zhoustla.
Na zavér pridame hoicici, cukr,

sul a pepf.

5.Vadi-li nam v omadce kousky
cibulky, mudZeme nyni vie
rozmixovat.

6.Vypneme sporak a do horke
omacky pridame najemno na-
sekany kopr.

7.0Oloupana vajicka vloZime do
omacky a servirujeme s bram-
borami.



Zutaten:

2 Stuck Hartkdse (Edamer oder
Gouda) a 100 g

2 Eier

Mehl

Paniermehl

5 Kartoffeln

| Zwiebel

3 Essiggurken

200 ml Gemdusebriihe
3 TL Senf

2 TL Zucker

3 EL Olivenal

2 EL Essig

Salz, Pfeffer
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Suroviny:

2 blo¢ky tvrdého syra (eidam
nebo goudu), kazdy 100 g
2 vejce

mouka

strouhanka

5 brambor

| cibule

3 nakladane okurky

200 ml zeleninoveho vyvaru
3 CL hof¢ice

2 CL cukru

3 PL olivoveho oleje

2 PL octa

sul, pepf



Zubereitung:
Panierter Kise:

l.

2.

Den Kase schneiden wir in etwa

2,5 cm dicke Scheiben.

Die Eier verquirlen wir in einem
Teller mit einer Gabel und wiirzen
mit Salz.

.Wir nehmen die Kasescheiben und

walzen sie zuerst in Mehl, dann in

den Eiern und anschliefend im
Paniermehl. )
.Wir erhitzen das Ol in einer

Pfanne und legen den panierten
Kédse hinein. Auf beiden Seiten
braten wir ihn nur kurz, damit der
Kése nicht herausspritzt.

Kartoffelsalat:

1

.Dann

.Dann

.Zuerst kochen wir die Kartoffeln,

bis sie gar sind. Dann pellen wir
die noch heiRen Kartoffeln und
schneiden sie in feine Scheiben.
Nun Ubergieflen wir sie mit der
Brihe.

vermischen wir Ol Senf
Zucker und Essig mit etwas Salz
und Pfeffer, bis eine dickflissige
Sofle entstanden ist.

schneiden wir die Gurken
und Zwiebel in einer Schiissel.

.Nach ca. 5 Minuten nehmen wir

die Kartoffeln aus der Briihe und
vermischen sie mit gewdirfelten

Zwiebeln, der Sofle und den
gewdurfelten Gurken.

.Den Salat mindestens eine Stunde

ziehen lassen.

[ 4

Priprava:
Smazeny syr:
I.Syr nakrajime na platky o tlou-
$tce cca 2,5 cm.
2.Vidlickou v hlubokem talifi roz-
slehame vejce a osolime.
3.Platky syra obalime nejdfive v
mouce, nasledné ve vajicku, a
pak ve strouhance.
4.Na panvi rozpalime olej a vkla-
dame obaleny syr. SmazZime
rychle z obou stran, aby syr
nevytekl.

Bramborovy salat:

I.Nejdfiv uvafime brambory, kte-
re jesté horke oloupeme a na-
krajime na kolecka. Pote za-
lijeme vyvarem.

2.Smichame olej, hordici, cukr a
ocet. Pfidame trochu pepre

a soli a michame, dokud ne-
vznikne hustsi zalivka.

3. Nakrajime si okurky a cibuli do
velke misy.

4.Asi po 5 minutach slijeme
vyvar z brambor a promichame
s cibuli, zalivkou a okurkami.

5.Salat nechame alespon hodinu
odlezet.



Und deine Perspektive?
A tvoje perspektiva?

Was findest du, ist das Coolste an deiner Kultur?

Co se ti na tveé kulture nejvice libi?

Woas ist dein Lieblingsgericht und warum?

Jake je tvoje oblibene jidlo a proc?

.Dobre jidlo a dobre piti prodluzuji Zivobyti."

- Ceske prislovi -

.Gutes Essen und gutes Trinken verlangern das Leben."

- tschechisches Sprichwort -



Kleiner Preis & super easy

Levne & super easy




Zutaten:

4 Scheiben Brot

4 Zehen frischer Knoblauch
4 Bratwiirste

etwas Ol oder Butter

17

Suroviny:

4 platky chleba

4 strouzky cerstveho Cesneku
4 bratwursty

olej nebo maslo



—

Zubereitung:

| .Wir heizen den Backofen
auf 180 Grad vor. Zuerst
streichen wir das Brot mit
Olivendl oder Butter ein.
Das Brot kommt nun fur
circa 8 Minuten in den
Ofen, bis es knusprig ist.
.Das Brot lassen wir ab-

kithlen und nehmen dann
eine  Knoblauchzehe und
reiben das Brot damit ein.
.Die halbierte Wurst braten
wir in der Pfanne von bei-
den Seiten an und legen
sie auf das Rostbrot.

18

&

Priprava:

| . Troubu predehfejeme na
180 stupnt. Chleba potte-
me olivovym olejem nebo
maslem a vloZime do trou-
by. Pe¢eme dokfupava, asi
8 minut.

2.Chleba vyjmeme z trouby a

nechame vychladnout. Pak
potfeme  strouzkem  ce-
sneku.

3.Klobasu rozkrojime na pdl,

opeleme z obou stran na
panvi a polozime na topin-
ku.



Zutaten:

300 g Emmentaler
400 g Maccaroni

100 g Kochschinken

| grofle Zwiebel

250 ml Milch

3 Eier

2 EL Mehl

Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
wer mag: etwas Maggi

19

Suroviny:

300 g ementalu

400 g makaront

100 g Sunky

| velka cibule

250 ml mleka

3 vejce

2 PL mouky

maslo

sul, pept, muskatovy orech
kdo chce: trochu maggi



S

Zubereitung:

|.Zuerst kochen wir die Nudeln.
Gleichzeitig wirfeln wir die
Zwiebeln und schwitzen sie in
etwas Butter an. Wer mag
kann auch den Schinken mit
anbraten.

2.Dann geben wir das Mehl in
die Pfanne wund braten es
gemeinsam mit den Zwiebeln
an. Nun giefien wir alles mit
der Milch auf.

3. Wir rithren nun die Eier in die
Sole ein (Achtung, das Ei
darf  nicht  stocken!) und
schmecken alles mit Gewdrzen
und wer mag mit Maggi ab.

4.Nun geben wir etwa 2/3 des
geriebenen Emmentalers in die
Sofle. Falls wir den geschnit-
tenen Schinken noch nicht
zugegeben haben, dann auch
ihn.

5. Zuletzt vermischen wir die So-
e mit den Nudeln und geben
alles in eine grofle Auflauf-
form und streuen den rest-
lichen Kéase dartber.

6.Alles wird nun fir circa 30
Minuten bei 180 Grad im
Ofen gebacken.

Zum Auflauf passt sehr gut eine
Tomatensauce und Salat.

20
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Priprava:

I.Nejprve uvafime makarony.
Cibuli nakrajime na kostic¢ky
a osmazime na masle. Po-
kud chceme, muZeme s ci-
buli osmazit i Sunku.

2.Pfisypeme mouku a kratce
smazime spolu s cibulkou.
Pote zalijeme mlékem.

3.Vmichame vejce (pozor, aby
se nesrazilo) a koreni. Mu-
zeme dochutit i maggi.

4. Nyni do omacky vmichame
2/3 nastrouhaného ementa-
lu a pridame nakrajenou
Sunku.

5.Nakonec smichame omacku
s makarony, vse vloZime do
velke zapekaci misy a posy-
peme zbylym syrem.

6.Peleme asi 30 minut v trou-
bé rozehfate na 180 stupnu.

K makarony-Sunkoflekim se hodi
rajcatova omacka a salat.



Zutaten:

4 Hahnchenbriiste

4 EL Ol

4 ganze Pfirsiche aus der
Dose

4 Scheiben Kase

8 mittelgroe Kartoffeln

| grole Zwiebel

200 g Speck

Salz

21

Suroviny:

4 kureci prsa

4 PL oleje

4 cele konzervovane broskve
4 platky syra

8 stfednich brambor

| vétsi cibule

200 g slaniny

sul



Zubereitung:

I

.Zuerst schilen wir die Kartoffeln

und kochen sie etwa 15 Minu-
ten lang in Salzwasser (sie
durfen noch nicht auseinander-

fallen).

.Die Kartoffeln etwas abkihlen

lassen, dann schneiden wir sie in
etwa |,5 cm dicke Scheiben.

Die Zwiebel und den Speck
wiirfeln wir.

.Nun geben wir einen Essloffel

Ol in eine groRe Pfanne und
braten dann die Zwiebeln an,
bis sie glasig sind. lJetzt geben
wir den Speck und nach kurzer
Zeit auch die Kartoffeln hinzu.
Die Kartoffeln miissen wir stdn-
dig kontrollieren und umrihren.

.Die  Hahnchen Briiste pfeffern

und salzen wir. Dann braten wir
das Fleisch in der Pfanne an.

.Wenn das Hahnchen fertig ist,

schalten wir den Herd aus, und
legen noch in der Pfanne den
halben Pfirsich und den Kise
auf das Hahnchen, sodass er
schmilzt.

.Nun konnen wir das Hiahnchen

mit den Bratkartoffeln servieren

22

2.Brambory

e

Priprava:

I.Nejprve si prichystame bram-
bory — oloupeme a vafime v
osolene vodé cca 15 minut
(brambory by mély byt trosku
tuzsi, ale uvarene).

nechame vychlad-

nout a pote nakrajime na cca

[,5 cm tenke platky. Cibuli

a slaninu nakrajime na male

kosticky.

3.Na velkou panev nalijeme 2

|Zice oleje, nechame rozpalit
a pridame cibulku. Ke zlatave
cibuli pfidame slaninu a po
chvilce i brambory. Smés
prubézné kontrolujeme a pro-
michavame.

4 Kureci prsa opepfime a o0so-

lime, na druhe panvi roz-
palime olej a maso osmazime.

5.Kdyz je kure hotove, vypneme

sporak a jesté na panvi polo-
zime na kazde prso pulku
dobfe okapane broskve. Maso
s broskvi pokryjeme platkem
syru, ktery se krasné rozpusti.

6.Kufeci platek podavame s res-

tovanymi bramborami.



Zutaten:

4 Rohlik

eine Wurst deiner Wahl
(wir empfehlen Bratwurst,
Rotwurst...)

250 g passierte Tomaten
75 ml Orangensaft

| Zwiebel

2 EL Zucker

2 TL Currypulver

etwas Paprikapulver
etwas Salz

23

Suroviny:

4 rohliky

klobasa/buft/parek vaseho vybéru
(doporuéujeme ale klasiku, tedy
Bratwurst ¢ Rotwurst)

250 g rajéatoveho protlaku

75 ml pomerancoveho dzZusu

| cibuli

2 PL cukru

2 CL curry koreni

mleta sladka paprika

sul



Zubereitung:
|.Zuerst schneiden  wir die
Zwiebel in kleine Wdirfel und

3.

4.

5.

6.

briunen sie in einem Topf an.
AnschlieRend geben wir den
Zucker hinzu und lassen die
Zwiebeln karamellisieren.

.Nun geben wir den Orangen-

lassen die
Minuten

und
ein paar

saft hinzu
Mischung
kocheln.
Nun geben wir auch die pas-
sierten Tomaten hinzu.

Wir schmecken die Sofle mit
Salz, etwas Paprikapulver und
Currypulver ab.

Wenn die Sofle noch zu flissig
ist, kann man sie nochmal
aufkochen und mit einem EL
Mehl eindicken. Falls man
keine Stickchen in der Sofle
mag, kann man die Sofle noch
mit einem Pdrierstab pdrieren.
letzt braten wir die Wiirste in
der Pfanne oder auf dem Grill
an.

7.Wir schneiden das Rohlik langs

auf und legen die Wourst
hinein. Etwas Sofle dariber
und mit Currypulver verzieren.

24
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Priprava:

]

SO

.Nejdfiv  nakrajime

cibuli na
male kosti¢ky, ktere osmah-
neme na oleji. Pote pfidame

cukr a nechame zkarame-
lizovat.
. Priljeme pomerancovy dzZus

a vsechno par minut vafime.

. Pfidame rajcatovy protlak.
.Omacku dochutime soli, mle-

tou sladkou paprikou a curry
kofenim.

Jestli je omacka moc tekuta,

pridame trochu mouky na
zahusténi a povafime. Jestli
nam v omacce vadi kousky

cibulky, vse poradné roz-
mixujeme.
.Klobasy nafizneme po stra-

nach a opeleme je na panvi
nebo na grilu.

.Rohliky nazfizneme podélné

na jedne strané, nalijeme do
nich trochu omacky a vlozi-
me klobasu. Tu poradné za-
lijeme curry omackou a mu-
me posypat curry korenim.



Und deine Perspektive?
A tvoje perspektiva?

Was ist Heimat fir dich?

Co pro tebe znamena domov?

Woas sind die Stereotype von Tschechen und

Deutschen? Stimmen sie?
Jake panuji stereotypy o Cesich a Némcich? Souhlasite s

nimi?

,PInit si sny a mit svobodu je stejné dulezite jako pit
vodu a jist jidlo.”
- Vojtéch Prchal -

,1raume zu verwirklichen und Freiheit zu haben, ist so

wichtig, wie Wasser zu trinken und zu essen.”
- Vojtéch Prchal -



— —
—
———————————

Eine kleine Herausforderung

Velke kucharske vyzvy




Zutaten:

500 g Hiihner- oder
Putenfleisch

320 g Spatzle

I EL Paprika

I grole Zwiebel

Mehl

200 ml sifle Kochsahne
oder Schlagsahne
etwas Salz und Pfeffer
etwas Ol
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Suroviny:

500 g kureciho nebo kratiho
masa

320 g Spedli

| PL &ervene papriky

| velka cibule

hladka mouka

200 ml smetany na vareni
nebo ke slehani

sal a pepf

olej



Zubereitung:
|.Wir beginnen damit, die Zwiebeln fein

Priprava:
I.Cibuli nakrajime najemno, maso

6. Wir

zu hacken und das Fleisch in kleinere
Stiicke zu schneiden. )

.Dann erhitzen wir das OI, um die
Zwiebel darin anzubraten. Wir geben
das geschnittene Fleisch in die gleiche
Pfanne und braten es an.

.In die Pfanne geben wir dann die
Paprika hinzu, mischen alles und
Ubergiefen alles sofort mit Wasser
oder einer Briihe, damit die Paprika
nicht anbrennt oder bitter wird. Wir
geben noch etwas Salz und Pfeffer
hinzu.

.Unter dem Deckel lassen wir das alles
leicht kocheln, bis das Fleisch langsam
zu zerfallen beginnt. Dann nehmen wir
es aus der Sauce und vervoll-
stindigen die Sauce, indem wir etwa
die Halfte der Sahne hineingiefen,
Wasser bis zur erforderlichen Menge
Sauce geben und zum Kochen
bringen.

.Das glatte Mehl schlagen wir in die
restliche Sahne und giefen es in die
kochende Sauce. Diese missen wir
noch mit einem Schneebesen schla-
gen, damit keine Klimpchen entste-
hen, oder mit einem Pdrierstab glatt
purieren.

kochen das Ganze noch etwas,
um den Mehlgeschmack zu entfernen
(ca. 12-15 Min.), und geben das
Fleisch wieder in die Sauce und
wirzen mit Salz und Pfeffer.

7.Als Beilage ergdnzen wir dieses Gericht
mit Spatzle, welche wir entweder fertig
kaufen, oder selber herstellen kénnen.
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na maleé kousky.

2.Na panvi rozehfejeme
osmazime na ném cibuli
chvili pfidame maso.

3.Kratce orestujeme, aby se maso
zatahlo. Poté zaprasime cervenou
paprikou, promichame a ihned
podlieme vodou nebo vyvarem.
(Paprika by se mohla pripalit
a celé jidlo by zhotklo.) Pfidame
sil a pepr.

4. Priklopime poklickou a dusime,
dokud se maso nezacne pomalu

olej,
a po

rozpadat. Pak ho z omacky
vyjmeme a do omacky nalijeme
asi polovinu smetany. Pokud

bychom chtéli mit omacky vic,
muzeme jesté pridat vodu. Pri-
vedeme k varu.

5.Ve zbytku smetany rozslehame
hladkou mouku a vlijeme do
vrouci omacky. Rozslehame met-
lickou, aby se neutvorily hrudky,

pripadné rozmixujeme mixerem
dohladka.
6.Povafime, aby se ztratila chut

mouky (cca 12-15 min.), a do
omacky vratime maso. Dosolime
a dopeprime.

7.Podavame se 3peclemi, které mu-
zeme bud koupit hotove, nebo
pripravit vlastni.



Zutaten:

I kg Rindfleisch

200 g Champignons

2 Eigelb

2 TL Senf

4 EL Paniermehl

4 EL Ol

4 TL gestoRener eingelegter griiner
Pfeffer (aus dem Glas)

400g Karotten

Y2 Knollensellerie

2 Zwiebeln

Salz, Paprikapulver, Thymian, Rosmarin
4 Nelken, 2 Lorbeerblatter

| Liter Gemusebriihe

250 ml saure Sahne

2 EL Speisestarke

stabiler Baumwollbindfaden

wer mag: etwas Zitrone zum
Abschmecken der Sof3e
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Suroviny:

I kg hovéziho masa

200 g Zampiont

2 Zloutky

2 CL plnotu¢ne hoficice

4 PL strouhanky

4 PL oleje

4 CL drceneho nakladaneho zeleneho
pepie (ze sklenice)

400 g mrkve

V2 celeru

2 cibule

sul, mleta paprika, tymian, rozmaryn
4 kusy htebi¢ku, 2 bobkove listy

I | zeleninového vyvaru

250 ml zakysané smetany

2 PL kukufi¢neho Skrobu

pevna nit

kdo ma rad: trochu citronu na
dochuceni omacky



Zubereitung:
|.Aus dem Fleisch schneiden wir vier flache

Scheiben. Die Stiicke mit Salz und Pap-
rikapulver bestreuen.

.Nun schneiden wir die Pilze in Wiirfel
und vermischen sie mit Salz, Pfeffer und
etwas Rosmarin. letzt geben wir die
Eigelbe dazu und rithren alles gut um.
.Die Mischung geben wir in die Mitte
vom Fleisch und rollen jede der vier
Scheiben auf. Die Rouladen fixieren wir
mit dem Baumwollbindfaden.

.Nun vermischen wir Senf, OIl, Paniermehl
und den Pfeffer, bis eine Paste entsteht.
Die Rouladen bestreichen wir mit der
Paste. Wir schneiden die Karotten, Knol-
lensellerie und Zwiebeln in Wiirfel.

.Als nachstes braten wir die Rouladen in
einem Schnellkochtopf scharf von allen

Seiten an. Dann nehmen wir die Rou-
laden wieder heraus und Braten das
Gemise im gleichen Topf an.

.Dann geben wir die Rouladen zum

Gemise zurlick in den Schnellkochtopf
und gieRen alles mit | Liter Wasser (auf
Maximallinie achten!). Jetzt geben wir
noch die Nelken, den Thymian und die
Lorbeerblatter dazu und verschlieBen den
Topf. Wir lassen alles nun bei mittlerer
Hitze fur circa 30 Minuten kochen.

.Fur die klassische Svi¢kova-Sauce neh-
men wir nun die Rouladen aus der Briihe
und legen sie beiseite (am besten im
Ofen warmhalten). Nun streichen wir das
Gemise und die restliche Briihe durch
ein sehr feines Sieb oder ein Tuch in
einen anderen Topf. Die Sofle kann nun
mit etwas Zitronensaft abgeschmeckt
werden.

.Zum Schluss rithren wir die saure Sahne
in die Sofle ein und binden sie mit etwas
Speisestdrke, die wir vorher mit kaltem
Woasser angeriihrt haben.

9.Zu den Svickova-Pfeffer-Rouladen passen
besonders gut béhmische, Kartoffel- oder
Semmelknoédel. Auch Kroketten sind zu

empfehlen.
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Priprava:

I

2.

.Vzniklou

.Pote pfidame k zeleniné i

.Rolady

.Maso nakrajime na Cctyfi platky, ktere

posypeme soli a mletou paprikou.
Houby nakrajime na kosticky, okore-
nime soli, pepfem a trochou rozma-
rynu. Nyni pfidame Zloutky a viechno
dobfe promichame.

smés naneseme vidy do-
prostted masa a nasledné platky
srolujeme. Omotame je pevnou niti,
aby drzely tvar.

.Smichame hof¢ici, olej, strouhanku a

pepf. Rolady smési potfeme. Mrkev,
celer a cibuli nakrajime na kosticky.

.V tlakovém hrnci osmaZime na oleji

rolady ze vsech stran, poté je vyn-
dame a ve stejnem hrnci osmazime
zeleninu.

rolady,
zalijeme 1 litrem vody. (Pozor na
preplnéni tlakového hrncel). Pfisypeme
hrebi¢ek, tymian a bobkovy list a
hrnec zavieme. V3e vafime na mirnem
plamenu asi 30 minut.

.Abychom pfipravili klasickou svi¢kovou

omacku, vyjmeme rolady z hrnce.
Nejlépe je vloZime do trouby, aby
zlstaly teplé. Zeleninu a vyvar prece-
dime do jiného hrnce pres jemne sito
nebo {istou utérku. MuZeme dochutit
trochou citronove $tavy.

.Do omacky nakonec vmichame za-

kysanou smetanu. V trose vody
rozmichame kukuri¢ny Skrob a take
pridame do omacky.

podavame s  knedlikem
a omackou. Velmi dobré jsou hous-
kove, bramborove & karlovarske
knedliky nebo také krokety.



Zutaten:

Suppe:

1/2 Kopf Wei3kohl

4 groe Kartoffeln

| Zwiebel

1 Wurst

150 ml Sahne

Schmalz, Ol, Mehl

Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel,
Lorbeerblatt, Majoran

Rouladen:

6 velkych grofle Krautblatter
250 g Hackfleisch

I Ei

3/4 Tasse Semmelbrosel
Salz, Pfeffer
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Suroviny:

Polevka:

1/2 hlavky zeli

4 vétsi brambory

1 cibule

| klobasa

150 ml smetany

sadlo, olej, hladka mouka
sul, pepr, kmin, bobkovy list

Zavitky:

6 velkych listd kapusty

250 g mletého hovéziho/veprového
masa

| vejce

3/4 hrnku strouhanky

sul, pepf



Zubereitung:
Suppe:

1. Wir schneiden das Kraut in Scheiben, tun
es in einem Topf und gieflen Wasser auf.
Dann fugen wir Salz, Pfeffer, Kimmel
und das Lorbeerblatt dazu und bringen es
zum Kochen. Wir kdnnen anstelle von
WeiRkohl auch Sauerkraut benutzen.

2.Wir schwitzen die Zwiebel im Ol an, dann
geben wir Paprika und in Scheiben
geschnittene Wurst hinzu und braten alles
leicht an.

3.Wenn der Kohl weich ist, geben wir die
gewdurfelten Kartoffeln hinzu und kochen
bis die Kartoffeln fertig sind.

4.Zum Andicken bereiten wir eine Mehl-
schwitze zu: Wir schmelzen Schmalz in
der Pfanne auf und geben die gleiche
Menge Mehl hinzu. Dann verrithren wir
es.

5.Wenn die Kartoffeln gekocht sind, geben
wir die gebratenen Zwiebeln und die
Wourst dazu. Nach einer Weile rithren wir
die Mehlschwitze ein und lassen ein paar
Minuten kocheln. Zum Schluss fiigen wir
die Kochsahne hinzu.

Rouladen:

| . Die Krautblatter kochen wir im Salzwasser
bis sie weich werden und dann trocknen
wir sie.

2.Wir vermischen das Fleisch, Ei, Salz, Pfef-
fer und Majoran in einer Schissel und
dicken mit Semmelbréseln an.

3.Die Fleischbéllchen legen wir auf die
Kohlblatter, wickeln sie ein und binden sie
mit Hilfe von einem Kichengarn zu-
sammen.

4.Die eingewickelten Kohlblatter braten wir
auf das Ol in der Pfanne an und lassen
sie dinsten.

5.Die Kohlrouladen servieren wir mit der
Krautsuppe.
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Priprava:
Polevka:

I.Hlavkove zeli nakrajime na prouzky.
VloZime do hrnce, zalijeme vodou,
pridame sul, pepf, kmin, bobkovy list
a privedeme k varu. Zeli muiZeme
nahradit i kysanym zelim.

2.Cibuli zpénime na oleji dozlatova,
pridame mletou papriku, na kolecka
nakrajenou klobasu a zlehka ores-
tujeme.

3.AZz zeli zmékne, pfidame na kosticky
nakrajené brambory a nechame vafit.

4. K zahusténi pfipravime jisku — na
panvi rozpustime sadlo a pridame
stejné  mnoZstvi hladké mouky. Pak
chvili michame.

5.AZ budou brambory mékke, pridame
orestovanou cibulku a klobasu. Po
chvili vmichame jisku a par minut
povafime. Na zavér pfidame smetanu
na vareni.

Zavitky:

.V osolené vodé povafime kapustove
listy do zméknuti a osusime.

2.V mise smichame maso, vejce, sdl,
pepf a majoranku. Zahustime strou-
hankou.

3.Na kapustove listy klademe kulicky
masa, zabalime a svaZeme niti, aby
drzely u sebe.

4.Zabalené kapustove listy klademe na
olej na panev a nechame podusit.

5.Kapustové zavitky podavame se zel-
nou polévkou.



Und deine Perspektive?
A tvoje perspektiva?

Wenn du eine Sache auf der Welt verandern kdnntest, was
ware es und warum?
Kdybys mohl/a na svété zménit jednu véc, ktera by to byla a

proc?

Was macht dich so richtig gliicklich? Was ist dein Rezept
zum Glicklichsein?
Co ti pfinasi opravdovou radost? Co je tvyj recept, jak byt

Stastny?

.Ze viech lasek nejupfimnéjsi je laska k jidlu.”

- George Bernard Shaw -

,Von allen Lieben ist die Liebe zum Essen die
Aufrichtigste.”
- George Bernard Shaw -



|
L Sifles =]




Zutaten:

5 Eier

200 g Zucker

125 ml Sonnenblumenadl
250 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

125 ml Wasser

2 EL Backkakao

2 EL Milch

4 grole Apfel

Vanille Zucker

Zimt

| Zartbitterschokolade
etwas Butter
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Suroviny:

S vajec

200 g cukru

125 ml slunecnicoveho oleje
250 g polohrubé mouky
2 CL pratku do petiva
125 ml vody

2 PL kakaa na pedeni

2 PL mleka

4 velka jablka

vanilkovy cukr

skofice

| horka cokolada

maslo



S

Zubereitung:

I.Wir heizen den Backofen auf 180
Grad vor. Die Eier trennen wir und
das Eiwei} schlagen wir mit 50 g
Zucker steif. Dann stellen wir es
beiseite. )

2.Den restlichen Zucker, das Ol und
Eigelb riihren wir schaumig, dann
geben wir das Mehl, Backpulver
und 125 ml Wasser hinzu.

3.Ein Drittel des Teigs geben wir in
eine andere Schissel und das
Kakaopulver, die Milch und ein
Drittel des Eiweies riihren wir ein.
Den restlichen Eischnee geben wir
zum hellen Teig.

4_Ein Backblech legen wir mit Back-
papier aus und geben den hellen
Teig darauf. Den dunklen Teig
geben wir ebenfalls vorsichtig da-
rauf, so dass er die gesamte Ober-
fliche bedeckt. Dann backen wir
den Kuchen 25 Minuten. )

5.Fir die Fillung reiben wir die Apfel
grob und mischen diese mit etwas
Zimt und dem Vanillezucker.

6.Diese Apfelmischung verteilen wir
anschlieBend auf dem ausgekiihlten
Kuchen

7.Die Schokolade und die Butter
schmelzen wir in einem kleinen
Topf zu einer flussigen Glasur und
verteilen sie gleichmafig liber der
Donauwelle.
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Priprava:

|.Troubu pfedehfejeme na 180
stupid. ~ Oddélime  bilky  od
Zloutkd, z bilkt a 50 g cukru
vyslehame snih. Pote odloZime
stranou.

2.Zbyly cukr utfeme se Zloutky a
olejem, pak pfidame mouku,
prasek do pediva a 125 ml vody.

3. Ttetinu tésta prendame do jine
misy a vmichame kakaovy prasek,
mleko a tretinu bilkoveho snéhu.
Zbyly snih pfidame do svétleho
tésta.

4.Plech vyloZime pecicim papirem
a nalijeme na néj svétle tésto.
Opatrné priljeme i tmave tésto,
tak aby pokrylo cely povrch.
Peceme 25 minut.

5.Na naplii si nahrubo nastrouhame
jablka a smichame je s trochou
skofice a vanilkoveho cukru.

6.Na vychladly kola¢ pak rozpros-
tfeme jablecnou smés.

7.V malem hrnci rozpustime coko-
ladu s maslem, aby vznikla tekuta
poleva. Tou pak kolaé potfeme.



Zutaten:

4 Apfel

50 g Butter

50 g Zucker

100 g Mehl

Zimt

Honig

etwas Orangensaft
wer mag: Rosinen

Suroviny:

4 jablka

50 g masla

50 g cukru

100 g mouky

skofice

med

trochu pomerandoveho dzusu
kdo ma rad: rozinky
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Zubereitung:

I.Wir heizen den Ofen auf 160
Grad vor. )

2.Wir schneiden die Apfel oben
ab und hohlen sie etwas aus.
Wichtig: mindestens Icm Rand
lassen, sonst fallen sie im Ofen
zusammen!

3.Die herausgenommenen Reste
der Apfel reiben wir mit einer
Reibe klein. Die Mischung
schmecken wir dann mit Zimt,
Honig und Orangensaft ab.

4 Fir den Streuselteig verkneten
wir Butter, Zucker und Mehl,
bis es anfingt zu broseln.
Sollte der Teig zu fest sein,
kann man etwas mehr Mehl

dazugeben.
5. Nun fillen wir die
ausgehohlten Apfel mit

abwechselnden Schichten aus
Apfelmasse und Streuseln und
enden mit einer Streuselschicht.

6.Die Apfel backen wir nun fiir
30 Minuten im Backofen.

Wir empfehlen dazu eine Kugel Eis
oder Vanillesofel
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Pfiprava:

I.Nejdfiv rozehfejeme troubu
na 160 stupnd.

2.0dfizneme vrchni cast jablek
a zbytek plodu Izickou
vydlabeme, abychom méli
misto na naplih. Ddlezité je
nechat uvnitf jablka alespon
[ cm duZziny.

3.Vydlabane  kousky jablek
nastrouhame. Smichame je
se skofici, medem a trochou
pomeranéoveého dzZusu.

4.V hlubokem talifi smichame
maslo, cukr a mouku. Rukou
mackame tak dlouho, dokud
nevznikne drobenka. V pfi-
padé, Ze by smés byla moc
sypka, pfidame maslo.

5.Do vydlabanych jablek vlo-
zime vzdy na stfidacku ja-
ble¢nou smés a drobenku.
Nejsvrchnéjsi vrstva by méla
byt drobenka.

6.Jablka peeme asi 30 minut
v troubé.

Jablka  doporulujeme  podavat

s kopelkem vanilkove zmrzliny

nebo polité vanilkovou omackou.



Zutaten:

500 g Mehl
150 ml Milch
2 Eier

5 EL geschmolzene Butter
I Packung Trockenhefe
Zucker

Zimt

Salz

geschmolzene Butter zum
Bestreichen
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Suroviny:

500 g polohrubé mouky
150 ml mleka

2 vejce

5 PL rozpusténeho masla

| bali¢ek suseneho drozdi
cukr

skofice

sul

rozpusténé maslo na potteni



Zubereitung:

.Wir

.Wenn

mischen Mehl, Zucker, Salz und
Trockenhefe in einer groflen Schissel.
Das Eigelb trennen wir vom Eiweif}. In
einer kleinen Schiissel vermischen wir
Eigelb, geschmolzene Butter und Milch.

.Die flussigen Zutaten geben wir zu den

trockenen Zutaten hinzu und verkneten
alles zum glatten Teig. Wenn er zu
klebrig ist, fligen wir etwas Mehl hinzu.

.Den Teig formen wir zu einer Kugel,

die wir in eine Schiissel geben und mit
einem Geschirrtuch abdecken. Wir be-
wahren sie an einem warmen Ort und
den Teig lassen wir etwa eine Stunde
lang aufgehen. (Bis sich der Umfang
des Teigs verdoppelt.)

.Da das deutsche Stockbrot auf dem

Feuer gerostet wird, kénnen wir es auch
am Feuer braten. Daflir brauchen wir
Stangen mit einem Durchmesser von
etwa 5 cm.

.Wir nehmen zwei Essloffel Teig ab und

formen eine lange Teigrolle. Dann
wickeln wir die Rollen auf die Stabchen
gleichmafig auf und rosten sie (ber
dem Feuer, bis der Teig goldbraun ist.
Stocktrdelnik noch warm ist,
bestreichen wir es mit Butter und
wilzen es in Zucker und Zimt.

7.Wenn wir kein Feuer machen wollen,

konnen wir Stocktrdelnik auch zu Hause
im Backofen backen.

.Dafiir  brauchen wir entweder die
Cremerollenformen oder Einmachglaser.
Eine Teigrolle wickeln wir auf die

Formen auf und stellen sie auf einen
Backblech.

.Im vorgeheizten Backofen backen wir es

bei 200 Grad 15 Minuten goldbraun.
Dann bestreichen wir mit Butter und in
Zucker und Zimt wilzen.
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Priprava:

[.Ve velke mise smichame mouku,
cukr, stl a suené drozdi. Oddélime
zloutky od bilkd. V mensi misce
smichame Zloutky, rozpusténé mas-
lo a mleko.

2.Tekuté ingredience pridame k su-
chym a vypracujeme huste tésto.
Jestli se bude prili§ lepit, pfisypeme
trochu mouky.

3.Z tésta vytvarujeme kouli, vloZime
do misy a zakryjeme utérkou. Na
teplem  misté nechame zhruba
hodinu kynout. (NeZ tésto zdvoj-
nasobi svyj objem.)

4 lJelikoz se némecky Stockbrot ope-
ka na ohni, nachazime-li se v pfiro-
dé, muiZeme opékat na klaccich.
Pripravime si tedy klacky nejlepe
o praméru cca 5 cm.

5.Z tésta nabereme dvé polévkove

|Zice tésta, ze kterych udélame
dlouhy valecek. Ten rovnomérné
namotame na klacek. Opekame
nad ohném, dokud trdelnik neze-
zlatne.
6.Dokud je trdelnik jesté horky,
potfeme maslem a obalime v cukru
se skofici.

7.Pokud nebudeme mit k dispozici
ohef, muzeme si Stocktrdelnik pfi-
pravit i doma v troubé.

8.Budeme potiebovat trubicky na
kremrole nebo postaci i obycejne
zavafovaci  sklenice. Z  tésta
vytvofime valelek, namotame na
formu a postavime na plech.

9.V troubé rozehtatée na 200 Stupnd
peCeme asi 15 minut dozlatova. Po
vytaZeni potfeme rozpusténym mas-
lem a obalime v cukru se skofici.



Wir mochten uns von Herzen bei allen
Unterstiitzer*innen bedanken, die uns mit Rat und Tat

bei der Erstellung des Kochbuchs zur Seite standen.

Ohne euch wiare dieses Projekt nicht moglich gewesen.

Ze srdce dékujeme viem, ktefi nam pri tvorbé kucharky

poskytli podporu a pomocnou ruku.

Bez vas by tento projekt nebyl mozny.



Fur die finanzielle Unterstiitzung bedanken wir uns ganz

herzlich bei unseren Forderern:

*

Za finandni podporu viele dékujeme nasim

podporovateltim:

~" @ Bundesministerium
fiir Familie, Senioren, Frauen

und Jugend

®e /—
qf‘ DEM FOND bUbDUENOTT

DEUTSCH-TSCHECHISCHER
ZUKUNFTSFONDS

cesko-némeckeé . - deutsch-tschechisches

forum mladeze - - jugendforum




Ein Projekt des Deutsch-Tschechischen Jugendforums

gefordert durch:

X

Projekt Cesko-némeckého féra mlade¥e byl podpoten:

% Bundesministerium
fur Familie, Senioren, Frauen
und Jugend

CESKO NEMECKY

FOND BUDOUCNOSTI TAN DEM
ITSCH-TSCHECHISCHER
ZUKUNFTSFONDS

cesko-némecké . - deutsch-tschechisches

forum mladeze jugendforum




