Jihomoravský krajáč
obec Chvalovice
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Jako obec Chvalovice

nejenom, že krásné jsou,

oni si tam dobrou stravu,

uvařiti dovedou.

Chvalovice – to je víska,

malebná a úrodná,

jaké jídlo se zde vaří,

každý z Vás teď ochutná.
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MENU: 
Rolovaná panenka z Chvalovic




Svatební koláčky




Koláčky

Rolovaná panenka z Chvalovic

Autor receptu: 

Zdeňka Brychtová

Doba přípravy: 

60 min

Počet porcí: 

6 porcí

[image: image1.jpg]


Chod: 


hlavní

Druh přípravy:

pečení

Národní kuchyně: 

moravská

Ingredience:

1kg vepřového masa na roládu

½ kg mletého masa

1 vepřová panenka

1 nevěstin závoj (bránice)

Párek

10 dkg anglické slaniny

4 vejce
3 stroužky česneku

1 cibule

1 paprika červená

Strouhanka na zahuštění mletého masa (rohlík namočený v mléce)
Pepř, sůl, hořčice, sádlo
Postup přípravy:

Maso rozřízneme na velký plát, který naklepeme, osolíme, opepříme a potřeme hořčicí. V misce smícháme mleté maso, 1 vejce, sůl, pepř, utřený česnek, strouhanku (dle potřeby). Na pánvi zpěníme cibulku a poté usmažíme 3 vejce, necháme zchladit. Dále pracujeme na připraveném plátu masa.  Na maso klademe anglickou slaninu, rozprostřeme mleté maso, osolenou a okořeněnou panenku, do řádku smažené vejce. Nakonec přidáme párek a na plátky nakrájenou červenou papriku. Maso svineme a zabalíme do bránice. Dáme do pekáče, trochu podlijeme vodou a vložíme do trouby na 150 – 180 °C (dle druhu trouby) a necháme péct 1-2 hodiny. 
Přílohy:

Nejlepší přílohou jsou vařené brambory s máslem a petrželkou nebo brambory pečené v troubě. Lze použít i dušenou rýži. 

Svatební koláčky 
Autor receptu: 

Zdeňka Brychtová 

Doba přípravy: 

2 hodiny

Počet porcí: 

250 – 320 ks dle velikosti koláčků

Chod: 


moučník

Druh přípravy: 

pečení

Národní kuchyně: 

moravská
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Ingredience:

1 kg výběrové polohrubé mouky

8 žloutků

2 kvasnice

½ l mléka

½ kg másla 
10-12 dkg cukru

Sůl 

Postup: 

Vytvoříme dvě těsta. 

1. těsto – do 0,8 kg mouky přidáme 8 žloutků, 2x kvasnice, ½ l  studeného mléka, 10-12 dkg cukru, trochu soli, a zpracujeme  

2. těsto – do 0,2 kg mouky přidáme ½ kg másla 
1. i 2. těsto rozdělíme na půlku a dále pracujeme následujícím způsobem: do ½ prvního těsta vložíme ½ druhého těsta a zabalíme (jako koláček), stejně tak i druhou půlku, a necháme 1h odpočívat v chladu – ne v ledničce. Po hodině válečkem rozválet a zamotat jako závin a dále složit jako kapsu, opět nechat ½ - 1 h odpočívat.  Celý postup se opakuje ještě jednou. Až je těsto připravené, rozválíme hmotu na placku a rádýlkem nakrájíme na čtverečky (velikost záleží na požadované velikosti koláčků). Nakonec klademe náplň a balíme. Hotové koláčky namáčíme do rozšlehaného vejce a posýpky. Pečeme v předehřáté troubě na 180-200°C dozlatova. 
Náplň: 
tvarohová, maková, ořechová 

Koláče

Autor receptu:

Marie Straková

Doba přípravy:
 
60 minut

Chod: 


moučník

Druh přípravy: 

pečení
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Národní kuchyně: 

moravská

Ingredience:
75dkg hladké mouky

10dkg cukru

50dkg másla

4dkg kvasnic

3 žloutky

2 vejce

¼ l mléka

1dkg soli

Postup přípravy:
Na vále vypracujeme tužší těsto, mouky tam padne trochu víc, než je výše uvedeno. Vše za studena, tzn. studené mléko, kvasnice vymíchat s trochou cukru a mléka, nenechat kynout kvásek. Těsto zaděláme v 4hodiny odpoledne a dáme do chladna, v 9 hodin večer trochu nakynulé těsto přemísíme a dáme znovu do chladna. Ráno pečeme.

Náplň:
1kg tvarohu (musí být vymačkaný – zbavený vody, aby byl dostatečně tuhý, koupit klasický tvaroh ve staniolovém obalu, ne ve vaničkách!) Rozmícháme ho s vejci a cukrem, přidáme rozinky.

Na plech do koláčků uděláme prstem důlek (aby tam dobře drželo posypání) a koláče potřeme rozšlehaným vejcem. Potom vytvarujeme prsty posypku (hladká mouka, cukr a máslo), dáme na koláče a pečeme.

