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Masarykova veirejna knihovna Vsetin
Dolni ndmésti 1356, 755 01 Vsetin
tel.: 571412 143, mobil: 720 449 454
web: http.//www.mvk.cz, e-mail: mvk@vs.inext.cz

Informacni centrum
Dolni ndmésti 1356, 755 01 Vsetin
tel.: 571441441
web: http.//vsetin.mic.cz, e-mail: ic.vsetin@mvk.cz

Provozni doba

knihovna Dolni namésti a Informacni centrum
pondéli — pdtek: 10:00 — 18:00
sobota: 9:00 - 12:00 (Informacni centrum
+ ptjc¢ovna 2. patro)

méstské pobocky Luh, Rokytnice, Travniky
pondeéli,streda: 10:00 - 12:00 a 13:00 - 17:00
utery, pdtek: 10:00 — 12:00 a 13:00 — 16:00
Ctvrtek, sobota: zavieno
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Uvod

VdZeni a mili pfiznivci knihovny,

Krdtké dny a dlouhé noci — to je charakteristika mésice prosince.
V prosinci se vsak také tésime na nejpoetictéjsi svdtky celého roku —
Vdnoce. ZdleZi jen na nds, jestli podlehneme ,duchu doby” a strdvime
predvdnocni obdobi v obchodech, na ndkupech nebo pri hektickém
uklizeni a peceni. Samoziejmé, Ze ddrek a cistd domdcnost i viiné
cukrovi misici se s vini drevin — to vse k Vdnoctim jako oslavé BoZiho
narozeni tradicné patri, ale neni tfeba na to vyplytvat vsechny sily.
Pokusime se Vdm nabidnout, jak si predvdnolni a vdnocni cas
zpfijemnit — tfeba i tim, Ze prijdete do knihovny. Mnozi zvds se jiz
patricné vdnocné naladili na ,Valasskych Vdnocich” vinformacnim
centru, kde si ozdobili pernicky, dohotovili adventni vénec, zakoupili
pedigovy zvonecek nebo zajimavou svicku.... Pfedvdnoéni a vdnocni
akce v knihovné vsak timto hezkym a prijemnym odpolednem teprve
zacinaji,

Rddi vds zveme také na dalsi pofady do knihovny, jejichZz prehled je
soucdsti tohoto zpravodaje.

K Vdnoclim vsak tradicné patii také knihy. | vtomto Cisle zpravodaje
vdm doporucime, co jsme precetli a zaujalo nds. Pujcit si vsak miiZete i
knihy, které se Vdnoc pfimo néjakym zplsobem dotykaji, od knih pro
déti (napf. Ceské Vdnoce Josefa Lady) pfes knizky, v nichZ naleznete
ndvody na predvdnocni pfipravu (Cas adventu, éas Vdnoc: vyzdoba,
ddrky, pozdravy, vareni, peleni) aZ kvdnoéni encyklopedii (Mald
encyklopedie Vdnoc), vybér z knih s vdnocni tematikou z eské literatury
(Ceské Vdnoce) nebo beletrii (Vdnocéni stromek, Vdnocni pribéhy,
Vdnocni povidky...). Samoziejmosti jsou také koledy (CD), které si
mduZete zdarma vypljcit v hudebnim oddéleni (3.patro).

Ale nejen kulturou Ziv je ¢lovék — proto jsme pro vds pripravili vdnocni
prilohu - ,Valasskou vdnocni kucharku” plnou bdjec¢nych receptd.

Na podzim jsme vydali publikaci Vsetin — mésto a €as. MdZete si ji
v knihovné pujcit, ale také zakoupit v Informacnim centru — tfeba i jako
ddrek pro své blizké.

Prijemné zimni Cteni, krdsné Vdnoce, radost, zdravi a vse dobré do
nového roku preje vdm i vasim rodindm

Helena Gajduskovad
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Prectéte si, co nas zaujalo

lva Prochazkova: Mysi patfi do nebe... ale jenom na skok

Pracuji uz léta v knihovné pro déti a v posledni dobé jsem nadSend ztoho, kolik
hodnotnych knizek, jak obsahem tak ilustracemi, nds trh nabizi pro détské Ctendre.
Mezi ty nejoblibenéjsi patti vyse zminény titul. Pfibéh mysky Supito a lisdka
Bélobricha ukryvd nejedno prekvapeni. Autorka velmi citlivé zpracovala téma Zivota
a smrti, s laskavym humorem nechala plynout své vyprdvéni. Prvni zkusenosti se
smrti pfichdzeji uz v détstvi, kdyz ditéti zemre babicka, déda nebo milované
zvitdtko.Téma smrti je v knihdch pro déti obzvldsté dilezité a potiebné, protoZe smrt
je nevyhnutelnd a tézkd zkusenost, se kterou se dfive nebo pozdéji musi vyrovnat
kazdy z nds. Myska a | lisdk se po své smrti potkdvaji v nebi a po smyti necistot z
pozemského Zivota
v ,koupelné” pro vsechny pfichozi proZivaji (ne)byti plné her a setkdvdni s jinymi
zvitecimi tvory. Ovsem Zivot v rdji se postupné pro nase hrdiny stdvd jednotvdrnym.
Znovu musi odejit. Jejich duse se setkdvaji opét na zemi, kazdy z nich si mize zvolit,
vpodobé jakého tvora to bude. Plsobivd pohddkovd préza Ivy Prochdzkové,
Cerpajici jak z kiestanskeé, tak z hinduistické ndboZenské tradice, je holdem prdtelstvi
a Zivotu v souladu s prirodou. IdedlIni kniha pro spolecné Cteni déti a rodici
s jemnymi ilustracemi Markéty Prachatické ziskala vioni cenu Magnesia Litera za
nejlepsi knizku pro déti a mlddez.

Hana Mald
Tereza Bouckova: Rok kohouta

Autobiograficky romdn, ve kterém Tereza Bouckovd popisuje velmi otevienym
zplsobem trauma ndhradni matky a ztoho vyplyvajici manZelskou a tvirci krizi.
Hlavnim tématem knihy je vztah autorky k synim: dvéma adoptivnim a jednomu
vlastnimu. Ctendfi jsou vtaZeni do kazdodenniho Zivota rodiny, ve které se postupné
rozpadd vztah ke dvéma adoptovanym a romskym starsim synim, protoZe
nepracuji, nechodi do Skoly, kradou, berou drogy, nestaraji se o svou budoucnost
a nejblizii je zajimaji jenom tehdy, kdyZz od nich néco potrebuji. Trpi tim nejen
autorka jako matka, ale celd rodina - jeji manzel a hlavné nejmladsi, viastni a
bezproblémovy syn, kterému se vknize i vZivoté vénuje nejméné pozornosti.
Zpusob, jakym se autorka vyrovndvd se ztrdtou synd, se ndm miZe jevit misty jako
hodné syrovy, ale moznd diky nému znovu nalézd schopnost milovat, vérit a jit ddl.

Hana Pekdrkovad

Seznam dalsich novinek ve fondu knihovny naleznete na: http://www.mvk.cz/recenze
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Predstavujeme...

Citdrna a hudebni oddéleni

Citdrna v dnesni podobé je soucdsti K klubu. Nachdzi se v jeho klidovéjsi édsti
a svypujcnim pultem tvofi centrum celého komunitniho prostoru.
Ndvstévnici citdrny mohou vyuZit volné pristupnych regdld, ve kterych je
umisténo pres 200 titult periodik a u stoli nebo v kresilkdch prolistovat
denni tisk nebo Casopisy. Pokud nechtéji vyuZit pfijemného posezeni
v knihovné, mohou si éasopisy pujéit domu. UZivatel(m jsou také k dispozici
tfi internetovd mista.

Prvni verejnd méstska citdrna ve Vsetiné byla oteviena v roce 1913. V zdfi
roku 1948 byla pri Masarykové verejné knihovné zpfistupnéna méstskd
c¢itdrna, ve které byla zfizena pfiruéni knihovna sodbornou literaturou.
Od roku 1965 az do roku 2006 byla citdrna spojena se studovnou.

Tradice hudebniho oddéleni sahd do roku 1968. Radu let bylo samostatné,
poté se zallenilo do oddéleni pro dospivajici mlddeZ. Od roku 2006 je
umisténo v prostordch K klubu a spolu s ¢itdrnou tvori jeden celek. Hudebni
oddéleni md tfi poslechovd mista, kterd jsou vybavena kresilky a sluchdtky.
Veskeré zdznamy z CD nosict byly prehrdny do MP3 formdtu a jsou uloZeny
vpocitaci. Registrovani &tendfi tak mohou vyuZit nové sluzby
a sami si na poslechovych mistech vybirat, ktery Zdnr chtéji v knihovné
poslouchat. Klasické CD nosice jsou umistény u vypujcniho pultu a ctendfi si
je mohou zdarma zapdjcit i domd.

Zajemci o hudebni literaturu maji k dispozici fond, ktery obsahuje
nejriiznéjsi druhy hudebnin, partitury, notové zaznamy, predevsim
klavir a kytara, ale i dechové nastroje, dale libreta, nau¢né knihy
o hudbé a zivotopisy hudebnich skladatell a slavnych interprett. P¥i
pajc¢ovani not si mohou uryvky skladeb prehrat na klavesach
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Akce pro verejnost v prosinci
Akce pro seniory

AKADEMICKY ROK PRO SENIORY

e Modul 3: Psychologie, trénink paméti, mezigeneracni vztahy

vZdy v atery:4.11,11.11,,18.11,,25.11,, 2.12.
vdobé od 9.00 do 11.30 hod.

Akce pro déti a mladez

e stieda 10. prosince, 13:00 - 16:00 hodin, K klub (3. patro)
VANOCNI DILNA
predvdnocni tvofeni'v knihovné pro celé rodiny

o Kamaradka knihovna - soutéZ o nejlepsi knihovnu pro déti
vice informaci na www.kamaradkaknihovna.cz

e O poklad stryca Jurasa - vyhldseni dalsiho rocniku détské literdrni
soutéZe, tentokrdt na téma ,Kamarddstvi”: vice info na www.mvk.cz

¢ Nabidka vzdélavacich aktivit pro Skoly
vice informaci na http://www.mvk.cz/nabidkaskolam

Vzdélavani, kurzy, seminare

Pocitacové kurzy pro verejnost:
e Kurz Prace s tabulkami

Termin: 24., 26. listopadu, 1. a 3. prosince v dobé 0d18.00 do20.15 hod.
Cena kurzu: 500,- K¢

e Surfovani a psani po internetu
Termin: 8. a 10. prosince 2008 v dobé 0d18.00 do 20.15hod.
Cena kurzu: 250,- K¢

Kontaktni osoba — podrobné informace:
Jana Krajcovd, tel.: 571 448 074, e-mail: jkrajcova@mvk.cz

Pocet ucastnik( je omezen, o poradi rozhoduje datum poddni prihldsky.

Vyprodej zlevnénych knih v Informacnim centru

e Termin: od 1. do 19. prosince béhem provozni doby

Prijdte si vybrat knihy pro sebe i své blizké ; vyprodej probihd v prostorech
informacniho centra
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Besedy v mésici prosinci

« ¢tvrtek 4. prosince, 17:00 hodin, spolecensky sal knihovny

KDE POMAHA TRIKRALOVA SBIRKA?

beseda s Markem Navrdtilem, koordindtorem Ttikrdlové sbirky pro CR

a Martinem Zamazalem, vedoucim humanitdrniho oddéleni Arcidiecézni
charity Olomouc

akce bude doprovdzena vystavou fotografii ze zemi, kde Charita pomdhd
Partner: Arcidiecézni charita Olomouc, Charita Vsetin

« patek 5. prosince, 16:00 hodin, spolecensky sal knihovny

UVEDENI KNIHY ,,O0CIMA DITETE“

kniha llse Reiner — Eichnerové

autorka je Zidovka piivodem ze Vsetina, kde do 11 let Zila, nyni Zije v Americe
kniha obsahuje jeji denik, ktery si jako 11letd psala pred deportaci

do Terezina

Partner: Diakonie CCE - stfedisko Vsetin

« ¢tvrtek 11. prosince, 18:00 hodin, spolecensky sal knihovny
MESTO VSETIN A ,JEHO” PREDSTAVITELE

beseda v ramci cyklu ,Nejen vsetinsti roddci”

Kvétoslava Othova, Iveta Taborska, Lubomir Gajdusek, Jaromir
Kudlik

Cyklus akci e je financné podporen Méstem Vsetin

« ¢tvrtek 18. prosince, 17:00 hodin, K klub (3. patro)
VANOCNI CTENi S CIMBALOVOU MUZIKOU JA§ENKA
akce je financné podporena Ministerstvem kultury CR

VANOCNI PUJCOVNI DOBA
0D022.12.08 p01.1. 09

Hlavni budova - Dolni namésti a détské knihovny Luh, Rokytnice, Travniky

pondéli  22.12. otevieno nedéle  28.12. zavieno

utery 23.12. otevrieno pondéli  29.12. otevieno
stteda  24.12. zavieno utery 30. 12. otevieno
Ctvrtek  25.12. zavieno stfeda  31.12. otevieno 10:00 -
12:00

pdtek  26.12. zavreno Ctvrtek  01.01. zavreno

sobota 27.12. zavreno
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Pripravujeme:

Pocitacové kurzy:

Nejrychlejsi komunikace na internetu - ICQ, SKYPE

Obsah kurzu: zaloZeni viastniho uctu, vyhleddvdni kontaktd, posildni
zprdv, telefonovani, prdce s WEB kamerou

Termin: 719. ledna 2009

Cas: 17.00-20.00

Casova dotace: 4 vyucovaci hodiny

Cena kurzu: 200,- K¢

Prace s digitalni fotografii

Obsah kurzu: pfipojeni digitdIniho fotoapardtu k PC, zpracovadni a zdkladni
uprava digitdlnich fotografii ve volné dostupnych programech

Termin: 2. a 4. unora 2009

Cas: 18.00-20.15

Casova dotace: 6 vyucovacich hodin

Cena kurzu: 300,- K¢

Kazdy zajemce o kurz si s sebou pfinese digitalni fotoaparat

s prislusenstvim.

Kurzy jsou urceny pro mirné pokrocilé uzivatele osobnich pocitaca.
Jako vstupni poZadavek Ize predpoklddat zdkladni pocitacové znalosti
uchazece.

Prihlasky:

Masarykova verejnd knihovna Vsetin, Dolni ndmésti 1356

osobné (administrativni ¢dst knihovny 3. patro)

Kontaktni osoba - podrobné informace:

Jana Krajcovd, tel.: 571 448 074, e-mail: jkrajcova@mvk.cz
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Pojdme se spolec¢né naladit na Vanoce. ...

Stédroveéerni veéere

Nejen nazdobeny stul a vyborny kapr, ale i jistd pravidla patii ke Stédrovecerni
veceri. Pri pfipravé tabule nezapomerite na to, Ze mdte pripravit o jeden talif navic, a
to pro ndhodného hosta. Pod talif dejte penizek a Supinku, mélo by vdm to pfinést
Stésti

a budou se vds drzet penize. Od slavnostni vecere se nesmi vstdt. Rikd se, Ze ten kdo
vstane do roka zemre.

Stédrovecerni vecefi md predchdzet pist. Dfive se i v jejim prabéhu obvykle
nepoddvalo maso. Tabule vsak byla pomérné bohatd a i v chudsich rodindch si lidé
pro tuto chvili doprdvali nékolik chodu.

Kapr, saldt a ozdobeny stromecek jsou zvyklostmi aZz pomérné modernimi. ProtoZe
uchovdvdni Cerstvého ovoce a zeleniny bylo jesté v minulém stoleti problémem,
pfevaZovaly o vdnocnich svdtcich pokrmy moucné, jako vdnocky, stédrovky, koldce
a bdbovky. Oblibené byly rovnéz polévky.

Soucdsti pokrm( byly zpravidla piisady poklddané za magické. V Erbenové Kytici se
pise o tom, Ze Stédry den pFinese kohoutovi ¢esneku a jeho druzce hrachu.

Cesneku byla pfipisovdna ochrannd funkce, hrdch byl zase spojovdn s ocistou
vnitini, hlavné od pychy, zdvisti a dalSich ne zrovna lichotivych viastnosti.

Houby, rovnéz tradicni soucdst Stédrovecerni tabule, symbolizovaly bohatstvi a
Stésti vibec.

Na Valassku stédrovecerni hostina zapocala, az kdyZz na nebi vysla prvni hvézda.
Na stil mélo prijit vSechno, co se v kraji urodilo a co si hospodyné prdla, aby ji po
cely rok na stole nechybélo. Proto se také na stole objevila jidla svatecni, ale také
jidla prostd, vzdy viak pouze jidla postni. Cim vice chodd, tim lépe, byt se poddvaly
treba jen polévky, kase a koldce. Nejlépe, kdyZ na stdl prislo devatero chodu. Ze
stejného divodu se varila i nékterd specidini stédroveclerni jidla, taktéz sestavend
zmnoha druh( potravin. Polévka stédracka se varila ze vseho, co dim dal.

»Na $¢edracku dd se vatfiti hrachu do hrnce, do ného se pridd suchych Svestek, hrusek
a hub, ze dva kousky kvacky a zemdkdv, aby se to vse hojné rodilo. Polovic této
SCedracky jest prvnim jidlem $cedroveclerniho obéda, polovic se ji ususi a po cely rok
po trosce statku do soli priddvd.” (Frantisek Bartos)

O druhu a sledu jidel se dochovaly zprdvy z riizného prostredi. Stédrovecerni hostina
zacala polévkou Stédrackou, po ni se jedlo zeli s chlebem, houbovd (kozdkovd)
polévka, pohankovd kase s medem, masténd krupice a nakonec vdolky a korenénd
zhfivand koralka.

Na Vsetinsku se zacinalo oplatky s medem, po nich prisla stédracka, po polévce
peéry nadivané povidly nebo suchymi svestkami, ddle krupice omasténd mdslem a
posypand cukrem, skofrici a pernikem, po krupici sisky  a nakonec jablkovy zdvin
nebo ovocnd omdcka chanuka, zvand téz jabclevica. Po veceri se pojidaly vdolky,
jablka, suché svestky a ofechy.

(Jaroslav Stika, , Lidovd strava na Valassku*)
© Masarykova verejna knihovna Vsetin
prosinec 2008



Valasska vanocni kucharka
inspirujte se k vano¢nimu stolu recepty nasich valasskych prababicek

Skvarkové pecivo

150 g mletych dobre vyzdimanych skvarkd, 150 g cukru, 100 g mletych viasskych
ofechd, 250 g hladké mouky, 1 vejce, strouhand kdra a Stdva z 1 citronu; 1 skoficovy
cukr na posypdni

VSechny suroviny spolecné dobre propracujeme v tuhé tésto, které vtlacujeme do
sddlem vymazanych formicek nebo mizeme vykrajovat rizné tvary. Dadme na plech a
ve stfedné horké troubé upeceme dozlatova. Hotové pocukrujeme a poddvdme.

Tycky z Hustopedi

120 g hladké mouky, 120 g sddla, 20 g cukru, 1 cl bilého vina
Poleva: 1 bilek, 150 g mouckového cukru - vse utfeme

Ze surovin zpracujeme tésto, které vyvdlime na prst silné. Tésto potfeme bilkovou
polevou, pomoci radylka nakdjime na tycky a v horké troubé rychle upeceme.

Gurable

250 g medu, 220 g mdsla, 3 Spetky mletého pepre, 500 g polohrubé mouky; 150 g
rybizové zavareniny

Ze vsech surovin mimo zavareniny vypracujeme vldcné tésto mdslové mékkosti. Z ného
ustipdvdme kousky velikosti vlasského orechu, vytvarujeme do kuli¢ek, které poloZime
na plech a ve stfedu promdckneme dlek, do kterého ddme kousek zavareniny. Takto
pripravené gurdble peceme ve vyhrdté troubé doriizova. Je dobré je nechat nékolik dni
zalezet.

Zazvorky

300 g cukru, 2 vejce, 2 Zloutky, Stdva z ¥ citronu, ¥z I1Zicky mletého zdzvoru, 300 g
prosdté polohrubé mouky, Y4 balicku prdsku do peciva

Cukr, vejce, Zloutky, citrénovou stdvu a mlety zdzvor Slehdme do husté pény. Potom
Postupné pfimichdvdme mouku smiSenou s prdskem do peciva a vypracujeme tuhé
tésto, které rozvdlime na prst vysoko. Tvofitkem na zdzvorky vykrajujeme potiebné
tvary, které klademe na sddlem pomastény plech a nechdme odpocinout 24 hodin.
Potom ve stiedné vyhrdté troubé zvolna upeceme. Hotové zdzvorky naskldddme do
kameninového nebo keramického hrnce, zakryjeme a nechdme minimdlné 14 dni
zalezet, az zméknou.

Valasska varonka
2 dl pravé valasské slivovice, 50 g krystalového cukru, 2 dl vody, 4 hiebicky, celd skorice

Cukr uprazime na svétly karamel, spolecné s hfebickem a skofici, zalijeme vodou a
zavarime. Potom priddme slivovice a zahrejeme. Poddvdme horké. Jedna porce je (1 dl).



Vanocka

500g polohrubé mouky, 50 g drozdi, 100 g cukru, 120 g mdsla, 2 Zloutky, 50 g hrozinek,
stouhand kira z 1 citronu a pomerance, 200 g vlazného mléka, Spetka soli; 1 vejce na
potreni, 30 g praZenych na nudli¢ky krdjenych mandli na posypdni

Vsechny suroviny dobre propracujeme v hladké tuzsi tésto a nechdme na teple
vykynout. Pfi kynuti nékolikrdt propracujeme, aby se netvorily v tésté velké bubliny.
Potom tésto rozdélime na 9 dilki a z nich vytvofime pdsky, ze kterych upleteme
vdnocku. Tu ddme na sddlem pomastény plech a nechdme v teple dostatecné
nakynout. Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme na nudlicky krdjenymi prazenymi
mandlemi a ve stfedné vyhfdté troubé peceme zvolna 1 hodinu do tmavohnédé barvy.

Valasska stédracka

120 g pohanky Idmanky, 50 g mdsla, 50 g cibule, 2 vejce, 50 g Cerstvych hFibkd Ci
Zampiond,
50 g hladké mouky, 200 g brambor, 1| masového vyvaru, sul, mlety pepf

V hrnci na rozpusténém mdsle osmahneme na kosticky nakrdjenou cibuli, kterou
zaprdsime hladkou moukou a spolecné restujeme do zlatavé barvy. Cibulovou
zdsmaZzku zalijeme vyvarem, dobre rozslehdme a za obZasného michdni pfivedeme do
varu. Mezitim oloupeme a na kosticky nakrdjime brambory, které pfiddme do vafrici se
polévky spole¢né s houbami. Pokud pouZijeme houby susené, potfebujeme polovicni
gramdZz. Houby musime pfedem namocit do teplé vody, aby zmékly. Po 10 minutdch
varu priddme sparenou a propldchnutou pohanku a jesté spolecné zavarime. Pohanka
by se neméla rozvarit. Na zdvér do polévky zaklechtdme rozslehané vejce a zavaiime.
Podle chuti dosolime a dopepiime.

Pohankova kasa s ¢ockou

500 g loupané pohanky, 250 g velkozrnné cocky, 200 g cibule, 30 g esneku, mlety pepr,
150 g veprového sddla, 150 g uzené slaniny

Pohanku spafime varici vodou, scedime a propldchneme studenou vodou. Potom
okapanou pohanku zalijeme dvojndsobnym mnoZstvim horké vody a nechdme ji
nabobtnat. Zvldst propereme a do teplé vody namocime ¢ocku, ale neni to nutné.

V kastrolu rozpustime na kosticky nakrdjenou uzenou slaninu, pfiddme sddlo a na
drobné kosticky nakrdjenou cibuli, kterou osmazime do hnédé barvy, spolecné
restujeme Cesnek. Na zdklad ddme opranou a prebranou ¢ocku, zalijeme vafici vodou a
dusime do polomékka, pak priddme nabobtnalou pohanku, promichdme a priklopené
poklici ddme do trouby zapéci. Poddvdme se zeleninovymi saldty a chlebem.

(Miroslav Kotrba ,Valasska kucharka™)

VESELE VANOCE A STASTNY NOVY ROK!
VAM PREJI VSICHNI ZAMESTNANCI
MASARYKOVY VEREJNE KNIHOVNY VSETIN



Valasska vanocni kucharka
inspirujte se k vano¢nimu stolu recepty nasich valasskych prababicek

Skvarkové pecivo

150 g mletych dobre vyzdimanych skvarkd, 150 g cukru, 100 g mletych viasskych
ofechd, 250 g hladké mouky, 1 vejce, strouhand kdra a Stdva z 1 citronu; 1 skoficovy
cukr na posypdni

VSechny suroviny spolecné dobre propracujeme v tuhé tésto, které vtlacujeme do
sddlem vymazanych formicek nebo mizeme vykrajovat rizné tvary. Dadme na plech a
ve stfedné horké troubé upeceme dozlatova. Hotové pocukrujeme a poddvdme.

Tycky z Hustopedi

120 g hladké mouky, 120 g sddla, 20 g cukru, 1 cl bilého vina
Poleva: 1 bilek, 150 g mouckového cukru - vse utfeme

Ze surovin zpracujeme tésto, které vyvdlime na prst silné. Tésto potfeme bilkovou
polevou, pomoci radylka nakdjime na tycky a v horké troubé rychle upeceme.

Gurable

250 g medu, 220 g mdsla, 3 Spetky mletého pepre, 500 g polohrubé mouky; 150 g
rybizové zavareniny

Ze vsech surovin mimo zavareniny vypracujeme vldcné tésto mdslové mékkosti. Z ného
ustipdvdme kousky velikosti vlasského orechu, vytvarujeme do kulicek, které poloZime
na plech a ve stredu promdckneme dlek, do kterého ddme kousek zavareniny. Takto
pripravené gurdble peceme ve vyhrdté troubé doriizova. Je dobré je nechat nékolik dni
zalezet.

Zazvorky

300 g cukru, 2 vejce, 2 Zloutky, Stdva z ¥ citronu, ¥z I1Zicky mletého zdzvoru, 300 g
prosdté polohrubé mouky, Y4 balicku prdsku do peciva

Cukr, vejce, Zloutky, citrénovou stdvu a mlety zdzvor Slehdme do husté pény. Potom
Postupné pfimichdvdme mouku smiSenou s prdskem do peciva a vypracujeme tuhé
tésto, které rozvdlime na prst vysoko. Tvofitkem na zdzvorky vykrajujeme potiebné
tvary, které klademe na sddlem pomastény plech a nechdme odpocinout 24 hodin.
Potom ve stiedné vyhrdté troubé zvolna upeceme. Hotové zdzvorky naskldddme do
kameninového nebo keramického hrnce, zakryjeme a nechdme minimdlné 14 dni
zalezet, az zméknou.

Valasska varonka
2 dl pravé valasské slivovice, 50 g krystalového cukru, 2 dl vody, 4 hiebicky, celd skorice

Cukr uprazime na svétly karamel, spolecné s hfebickem a skofici, zalijeme vodou a
zavarime. Potom priddme slivovice a zahrejeme. Poddvdme horké. Jedna porce je (1 dl).



Vanocka

500g polohrubé mouky, 50 g drozdi, 100 g cukru, 120 g mdsla, 2 Zloutky, 50 g hrozinek,
stouhand kdra z 1 citronu a pomerance, 200 g vlazného mléka, Spetka soli; 1 vejce na
potreni, 30 g praZenych na nudli¢ky krdjenych mandli na posypdni

Vsechny suroviny dobre propracujeme v hladké tuzsi tésto a nechdme na teple
vykynout. Pfi kynuti nékolikrdt propracujeme, aby se netvorily v tésté velké bubliny.
Potom tésto rozdélime na 9 dilki a z nich vytvofime pdsky, ze kterych upleteme
vdnocku. Tu ddme na sddlem pomastény plech a nechdme v teple dostatecné
nakynout. Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme na nudlicky krdjenymi prazenymi
mandlemi a ve stfedné vyhfdté troubé peceme zvolna 1 hodinu do tmavohnédé barvy.

Valasska stédracka

120 g pohanky Idmanky, 50 g mdsla, 50 g cibule, 2 vejce, 50 g Cerstvych hFibkd Ci
Zampiond,
50 g hladké mouky, 200 g brambor, 1| masového vyvaru, sul, mlety pepf

V hrnci na rozpusténém mdsle osmahneme na kosticky nakrdjenou cibuli, kterou
zaprdsime hladkou moukou a spolecné restujeme do zlatavé barvy. Cibulovou
zdsmaZzku zalijeme vyvarem, dobre rozslehdme a za obcasného michdni pfivedeme do
varu. Mezitim oloupeme a na kosticky nakrdjime brambory, které pfiddme do vafrici se
polévky spole¢né s houbami. Pokud pouZijeme houby susené, potfebujeme polovicni
gramdZz. Houby musime pfedem namocit do teplé vody, aby zmékly. Po 10 minutdch
varu priddme sparenou a propldchnutou pohanku a jesté spolecné zavarime. Pohanka
by se neméla rozvafit. Na zdvér do polévky zaklechtdme rozslehané vejce a zavaiime.
Podle chuti dosolime a dopepiime.

Pohankova kasa s ¢ockou

500 g loupané pohanky, 250 g velkozrnné cocky, 200 g cibule, 30 g cesneku, mlety pepr,
150 g veprového sddla, 150 g uzené slaniny

Pohanku spafime varici vodou, scedime a propldchneme studenou vodou. Potom
okapanou pohanku zalijeme dvojndsobnym mnoZstvim horké vody a nechdme ji
nabobtnat. Zvldst propereme a do teplé vody namocime ¢ocku, ale neni to nutné.

V kastrolu rozpustime na kosticky nakrdjenou uzenou slaninu, pfiddme sddlo a na
drobné kosticky nakrdjenou cibuli, kterou osmazime do hnédé barvy, spolecné
restujeme Cesnek. Na zdklad ddme opranou a prebranou ¢ocku, zalijeme varici vodou a
dusime do polomékka, pak priddme nabobtnalou pohanku, promichdme a priklopené
poklici ddme do trouby zapéci. Poddvdme se zeleninovymi saldty a chlebem.

(Miroslav Kotrba ,Valasska kucharka™)

VESELE VANOCE A STASTNY NOVY ROK!
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