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Kazdé z kralovskych vénnych mést zalovilo v pokladnici svych kulindfskych skvostu a vybralo
néco z dobrot, které rozhodné stoji za ochutnani. Dnes zverejhiujeme recept na Hradecké
¢okoladové dorticky a Kralovnin losos v bali¢ku z Jaromére.
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Hradecké ¢okoladové dorticky

Hradecti méstané méli jaksepatii misné jazycky. To zajisté védéla i pani Anuse Kejiova,
majitelka hradecké kucharské skoly, provozované uz koncem 19. stoleti. Vymyslela recept na
miniaturni dorticky, které by se nemusela stydét prfedlozit ani "hradecké" kralovné EliSce Rej¢ce
(13. a 14. stoleti), pokud by ovéem mély obé damy Sanci se setkat.

Zloutky s tukem, cukrem a citrénovou kiirou utfete do zhoustnuti. Pak postupné po IZicich
pridavejte do zloutkového krému dalsi ingredience — ¢okoladu, pevny snih uslehany ze &ty
bilk( spolu se Spetkou soli a hrubou mouku. Tésto nalijte na dobfe vymazany a moukou
vysypany plech s vy§8imi okraji a upecte v mirné vyhraté troubé. Z vychladiého platu vykrajujte
koblihovym krouzkem malé dortiky, které potrete pikantni zavafeninou (Sipkovou, angrestovou,
rybizovou apod.) a nakonec polijte hustou ¢okoladovou polevou. Tu pfipravite, kdyz do kotliku
rozlamete tabulku tmavé Cokolady na vareni, pfidate dvé Izice rumu a kelimek Slehacky a za
stalého michani ohfejete ve vodni lazni. Do jesté vlazné polevy na povrchu dortik( urovneijte
bilé mandli¢ky. A jeSté bonus navrch: tésto, které nam zbude po vykrajeni dortiku, rozdrobte,
zakropte rumem nebo griotkou a zfedénou pikantni zavareninou, promichejte a smés upéchujte
do nadoby s rovnym dnem, vyloZzenym pecicim papirem. Zatézkejte, dejte vychladit a druhy den
krajejte podlouhlé fezy a ozdobte je Slehackou.
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INGREDIENCE

4 vejce

10 dkg masla

5 dkg rostlinného tuku

15 dkg mouckového cukru
15 dkg hrubé mouky

12 dkg strouhané ¢okolady
IZiCka jemné strouhané citronové kiry
pikantni zavarenina
loupané mandle

na polevu: tmava ¢okolada
33% Slehacka

rum

Kralovnin losos v balicku z Jaromére

Povinnosti kralovského vénného mésta Jaromére byvalo odvadét nékolikrat do roka lososy do
kralovniny dvorni kuchyné. V tehdejSich dobach se u nas lososim dafilo. Snad se v budoucnu
podari vycistit Ceské feky natolik, ze se k nam tato ryba, ktera vzdy kralovala slavnostnim
tabulim, ve vétsi mife vrati. Jemna Uprava rlizového lososiho masi¢ka na masle v tzv. papiloté
je totiz famézni!

Z peciciho papiru nastfihejte obdélniky cca 50 x 30 cm. Pfehnéte na polovinu a tu potfete
maslem kromé asi péticentimetrovych okraju. OCisténé mrkve povarte 5 minut ve slané vodé a
pak je nakrajejte na tenka kolecka. Domaci tenké nudliCky uvarte do mékka v osolené vodeé,
nechte dobre okapat a promichejte s mrkvi, pepfem, trochou soli, ¢asti drobné pokrajenych
jarnich cibulek a Salkem husté smetany. Tuto smés rozdélte na Ctyfi papirové obdélniky a
navrch polozte po jednom platku dobfe osoleného lososa, pokapaného citrénovou $tavou. Rybu
posypte zbytkem cibulky, sekanym ¢erstvym koprem, fefichou, popf. petrzelkou a oblozte
tenkymi listky méasla. Celek zalijte 1Zici vina a papir postupnym pfehybanim okraji pevné
uzavrete na kapsi¢ku. Bali¢ky srovnejte na plech s vy$Simi okraji a dejte péct na 15 minut do
trouby vyhraté na 180 °C. Nechte rybu jesté 5 minut dojit v baliCku, ktery pak otevfete a cely
obsah opatrné sesurite na nahraty talif. Lososa ozdobte petrzelkou, snitkou kopru a dilkem
citronu. Muzete ale servirovat zavfenou papilotu na nahfatém talifi a dopféat stravnikovi pozitek
z vuni po otevieni baliCku. INGREDIENCE 4 filety z Cerstvého lososa cca po 20 dkg sul a
citrénova Stava

3 dkg masla

4 mrkve
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20 dkg domacich vaje¢nych nudli

Salek husté smetany

svazek jarnich cibulek

sul, pepf,

sekany kopr, petrzelka a feficha

sklenka bilého suchého vina

snitky kopru a dilky citronu na ozdobu

(Pozn. redakce - Vénna mésta jsou mésta, ktera cesti kralové jiz od 14. stoleti postupné
vénovali svym Zenam, kralovnam. Mésta byla svym kralovnam zdrojem bohatstvi, zabavy, ale i
mistem, kam se uchylovaly v téZkych chvilich. Mezi vénna mésta patii Dvuar Kralové nad
Labem, Hradec Kralové, Chrudim, Jaromer, Mélnik, Novy BydZov, Policka, Trutnov a Vysoké

Myto. Zdroj
www.vennameslta.cz
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