Stoyik v prosingi, 2024
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S vyjimkou vdanocni schizky jiz chodime do skoly. Budeme v u¢ebné MU 2.

4.12.

Vyroba svicek ze vceliho vosku a svicink(l z modelovaci hmoty.

S sebou podlozku na modelovani. Sraz je pred Skolou v 16.00,

konec je v 17.45.
11.12.

pied skolou, konec v 17.45.

18.12.

Vianocni schiizka. S sebou ddrek pro nékoho, komu ho chcete dat

a trochu krmeni pro ptdky ci zvér. Teple se oblecte. Sraz je
v 16.00 u sbérny a konec v 18.00.

VINSUJEM VAM STESTI ZDRAV (!
VOJTA, SPUNT, FRITAK, OTTA A L0S0S

VANOCNI RECEPTY BABICKY ANICKY

Turecky med. Ten kdysi byval o Vanocich dilezitou
rekvizitou...Svaifi se 280 g cukru se 150 g medu a trochou
vody, tak decilitrem. Opatrné ! A tak dlouho, dokud se
zkusebnim draténym okem neda z hmoty vylovit bublina. A
ted’: usleha se snih ze 3 bilkd. Vlije se do medovych povidel.
Sleha se dal, az do zhoustnuti. Vmicha se 70 g sekanych
vlasskych a liskovych ofechtl, jakoz i mandli. Med babicka
tlusté mazala na oplatky, pfiklopila oplatkou dalsi, takze vznikl
takovy sendvi¢. Nakrajela na mens$i kousky, zabalila do
alobalu - a byly ozdoby.

Cerny kuba"mastna huba". Kdysi hlavni §tédrovecerni jidlo
chudych. Kuba se vatil v fadé krajovych variant: Ve svate¢nim
provedeni predstavoval uzené s kroupami. Cerny byl kuba
proto, Ze i uzené, visici na suchych pudach, bylo ¢erné, a
kroupy vafenim zmodraly. Sti¢ek uzeného dostavali od
sedlakl pfed vanoci i Celedini a ostatni chasa. Poklad se
schovéval na hostinu o Velké noci...

Do kuby se pridavaly uz jenom ¢esnek a stil. Pokrm se zapékal
v kameninovém pekaci - smaltované ¢i nerez nadobi jeste lidé
neznali. Jidlo se z dfevéné misy, pokud mozno z jedné
spole¢né. Nikoli jen z nedostatku nadobi. Také proto, aby
rodina drzela pohromadé. Drobnou zajimavost: ke kubovi se
prikusovaly kyselé $vestky, nakladané kdysi podobné jako
dnes okurky. Zkuste!

V nejchudsim, totiz krkonosském podani, méa byt kuba bez
masa, zato z modrakid nebo kfemenaci, aby také Ziskal cerné
zbarveni. Tohoto podkrkonosského kubu délavala babicka
Anicka.
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Vanoc¢ni zvyky. S sebou backory a dobrou naladu. Sraz je v 16.00



VANOCNI RECEPTY BABICKY ANICKY

Cerny kuba"mastna huba". Recepis: 1/4 kg krup, 1/2 kg
Cerstvych, anebo spiSe 5 dkg suSenych hub, asi 10 dkg
masla, cibule, petrzel, cesnek, kmin, siil. Pfeberete kroupy,
spafite, uvafite domekka pokud mozno v kameninovém
hrnci, a to s kouskem masla (3 dkg), soli a kminem. Na
cibulce s petrzelkou podusite ocisténé houby (susené
pfedtim asi hodinu macite v mléce). Uvafené kroupy
smichate s houbami, pfidate cesnek utfeny se soli,
omastite, zapecete v mise nebo pekaci. Znovu mastite.
Protoze o vanocich si masa uZijete dost, zkuste radéji
chudého kubu s houbami, kubu babicky Anicky.
Podkrkonos$sky hubnik. Obtadni vano¢ni pokrm - houby
se kdysi povazovaly za nebesky dar a zazrak. . . 6 rohliku,
6 dkg .suSenych hub, 6 dkg krupice nebo trhanych krupek,
1 /4 mléka, 2 vejce, Cesnek, 1 cibule, 31zice sadla nebo
masla, pepf, stl. Uvatite houby (na mocte predtim v
mléce!), posekate. Pokrajite rohliky, zalijete mlékem,
nechate rozméknout. Rozmichate hmotu na kasi. Pridate
krupici, houby, kofeni, sil, zpénénou pokrajenou cibulku
a vejce. Zpracujete na fidké tésto. Pfimastite. Vlijete na
dobfe vymastény pekac. Vypecete dozlatova.

Prava calta. Recepis, ktery téZko seZenete. Opatrujte ho
jako oko v hlaveé! Vibec nejstarsi ¢eskou vanocni krmi
byly calty. O jejich existenci vime uz ze 14. stoleti. Z
generace na generaci ubyvalo na jejich chuti a jakosti, zato
jim pfibyvalo na krase. Pivodni jednoduchy chlebovy
vzhled calt se ménil na "hasky", "pletence", "vrkoce",
"Stédrovky" z calt Casem vznikly vanocky, jejichz
modelace méla vzdalené pfipominat betlémské dité
zabalené v pefince. V Praze kdysi pekli calty caletnici, vét-
§ina z nich zila a zivnost provozovala v krasné
staroméstské ulici, ktera se az dodnes jmenuje - Celetna....
.. Co kdybyste si jednou misto vanocek upekli pravou
staroceskou caltu? Recept stary pies dvé sté let pry - neda
se to uz ovéfit - pfesné odpovida technologii uzivané
nasimi piedky pied Sesti staletimi...

Calta se ptipravuje z pSeni¢né mouky, kteréz se zadéla 625
g s 500 g cukru, 375 g loupanych, na prouzky nakrajenych
mandli, 125 g krajeného citronatu (neni citronat - lze
nahradit kandovanou dyni), 1zici tlucené skofice, 2
rozkloktanymi vejci, koflikem vody a se 4 g uhli¢itanu
amonného. Namisto uhli¢itanu mizete pouzit 30 g drozdi.
Z dobie propracovaného tésta se udélaji 4 podlouhlé calty.
Mély by se trochu podobat §iSce chleba a byt niz§i. Na
plechu je pfed pecenim potiete rozslehanym vejcem. Calta
se kraji jeste tepla.

Muzika. Co by to bylo za vanoce bez muziky! Jedla se na
vanoce na Klatovsku, Pisecku, Podfipsku. Vaftila se v
riznych obménach. Na stédrovecernim stole nesméla
chybét. Véfilo se, ze muzika déla z rodiny orchestr. Ze
pfinasi svornost. 560 g susenych Svestek, 500 g kiizal, 500
g suSenych hrusek, 200 g cukru, 1 citron, Spetka
rozmaryny nebo routy. SuSené ovoce properete a ve
velkém hrnci postavite na kamna s takovym mnoZstvim
vody, aby ovoce taktak plavalo.

Pridate cukr, okyselite, okofenite. Povafite domékka:
Muzika je staroCesky dezert, ji se, az kdyZ je po vSem.
Pecivalky. Prostinky zakusek, da se pfikusovat napiiklad
k muzice. . . Vypracujete klasické kynuté tésto. Nadélate
placicky, malinké nebo vétsi, jak chcete - pecivalky.
Upecete. Spafite mlékem. Polijete maslem smichanym se
sirupem. Anebo posypete cukrem smichanym se skofici a
omastite. Na Pelhfimovsku se nedé¢laly pecivalky, ale
vorfechy. Z kynutého tésta se vykutalely §iSaté kulicky o
velikosti ofechu a osmazily v masle. Tvrdily muziku.
Anebo se jedly k sladkym ovocnym omackam.

Repanky. 1 kg hladké mouky, 100 g cukru, 150 g masla,
40 g drozdi, 1 /21 mléka, 1 vejce, sul. Mouka proseta.
Nasleduje pracna akce vyvaleni a uhnéteni tésta. Mélo by
vyjit stfedné tuhé. Date vykynout. Potom 1Zici vykrajujete
vétsi kousky jako na buchty. Rukou rozprostfete, naplnite
nadivkou, vytvarujete takovou obéznéjsi placku s
nadivkou uvnitf, pomoucite, peCete po obou stranach
dortizova, celkem asi 30 minut. Hotové fepanky se potiraji
rozpusténym maslem.

Nadivka? 1 velka jedla fepa, 150 g maku, 3 zrnka
tluéeného hiebicku, trochu skofice, 1 /41 vody. Repu
nastrouhdte a mirné podlitou dusite domékka. Mezitim
umelete mék, s trochou zpozdéni pfidate do rendliku, aby
se ucastnil tak 10 minut. Nakonec pfidate hiebicek a
skofici. Nadivkou tésto plnite, az kdyz je studena.
Jahelnik. Mezi nami starocechy: tohle je docela dobré. . .
Spafi se 1 /4 1 jahel vielou vodou. Trochu proprat.
Nasypete do 1 litru studeného mléka. Na mirném ohni
vafite, mirné vytrvale michate. Malicko jste osolili. Co
vzniklo, je jahelna kaSe. Az vychladne, vmichéte cukr, tak
4 lzice, 3 zloutky, st'avu a kiru z pulky citronu. Jesté do
kasSe vpravite tuhy snih uslehany ze zbylych bilkd. Hmota
se rovnomeérné vyleje na promastény pekac. Bélavé tésto.
husté pokryjete susenymi Svestkami, které jste piedtim
nechali nacucat trochu vodou, napfiklad slazenou. Pecete
kolem pilhodinky. Hlidate a mastite maslem. Nabidnete
jako mouénik v zavéru stédrovecerniho hosténi.

Puddlka. Starocesky pamlsek praveé tak skromny jako
pradavny. Za vyzkouseni stoji. Tim spiSe, ze pucalka je
zaroven magickym lakadlem - budou se vas drzet penize.
Cim vice pualky snite, tim v&tsi budete mit gazi... Na den
a noc namocite hrach, at’ uz zeleny, nebo zluty. Nékde v
teple rozprostfete na utérku, chvili v klidu posedite a
vyckate, az kulicky nakli¢i. Je tfeba jisté trpélivosti. A
musite se véci zabyvat uz pied Vanoci. Poté zvolite jednu
ze tii pucalkovych variaci. Prvni: Hladovci nakli¢ena
zrnka chroupou rovnou. Nedockavci - varianta druha -
prazi pucalku na platu venkovskych kamen, a to nasucho.
Chroupaji, v zasnézené chalupé to vrze jak v pytli plném
chiestysi a do tajemnych zvukd zni vlidny prastkovy
dialog... Do tfetice: pilni, jichz se budou penize drzet
ziejmé nejvice, hodi zrnka do panve, na rozpalené sadlo,
osoli, opepfi, osmazi. Maji z pucalky tzv. palenec a je jim
o0 néco 1épe nez ostatnim.
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