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Brany kralovskych vénnych mést oteviené...kralovskym chutim je nova rubrika webu téchto
meést. Jiz jsme zvefejnili recepty z Hradce Kralové a Jaroméfe, dnes priddvame Trutnovské
Svestkové buchty a Bramborovy dort ze Dvora Kralové nad Labem.
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Trutnovské svestkové buchty

Podkrkono$ska kuchyné je prosta, ale vynalézava a chutna. Vyuziva mistnich darti brambor,
hub, zeli a také sezénniho ovoce, napfiklad borGvek nebo Svestek. Na buchtach se Svestkami
si pochutnavali nejen v chalupach, ale i na statku. Panska kucharka Anastazie Hornakova kdysi
povySila Svestkové buchty na bozskou manu. Jak? Prosté do kazdé buchty pfidala kousek
¢okolady. Pry aby ji pan neplisnil, ze jsou Svestky v buchtach kyselé.

Z kvasnic, hrstky mouky, cukru a teplého mléka udélejte kvasek. Az vzejde, vlijte ho do misy k
mouce a pridejte dalSi uvedené ingredience. Vlaznym mlékem zadélejte hladké tésto a nechte
na teplém misté dobfe vykynout. Z tésta vyvalejte plat a radylkem pokrajejte na &tverce velké
jako dlan. Na kazdy cCtverec dejte vypeckovanou Svestku, 1ZiCku cukru, Spetku skofice a dilek
tmavé Cokolady. Buchtu dobfe uzavrete a vlozte do ohfatého masla na pekac. Buchty rovnejte a
promazaveje pomoci maslovacky maslem, aby se pfi pe€eni neslepily. Peéte asi pll hodiny pfi
teploté 180 °C. Po upeceni potfete povrch teplym maslem, po vychladnuti buchty vyklopte na
val a pocukrujte jemnym vanilkovym cukrem. Z tohoto mnozstvi pofidite asi 20 buchet.

INGREDIENCE
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25 dkg hladké mouky

25 dkg polohrubé mouky

4 |Zice cukru krupice

1 vejce a 1 Zloutek

7 dkg ohratého masla

+ maslo na pekac¢ a na potreni

4 dkg kvasnic

napln: Svestky, tabulka cokolady,
skofice a cukr

Bramborovy dort ze Dvora Kralové nad Labem

Brambory jime snad kazdy den. Cesky jidelni¢ek si bez nich ani neumime predstavit,
predevsim v jejich slané tpravé. Pritom brambory jako potravinu vzali lidé v Cechach na milost
témér tfi stoleti po objeveni Ameriky Christobalem Columbem, odkud se brambory dostaly do
Evropy. Vite, Ze v 17. stoleti jedli na francouzském kréalovském dvore brambory jako lahtdku ve
sladké upravé? Kdyby ¢eskym kralovnam upekli jejich dvorni kuchafi bramborovy dort ze Dvora
Kralove, urcité by jim také "Smakoval"...

Zloutky s cukrem utfete do husté pé&ny, pridejte umleté ofechy a jemné strouhané oloupané
brambory, uvarené ve slupce predesly den. Do dobfe promichané smési lehce zapracujte
pevny snih, uslehany se Spetkou soli. Formu, dobre vymazanou a vysypanou strouhankou,
naplnte téstem a pecte do rlizova pfi mirnéjsi teploté. Korpus je velmi kiehky, vyplati se upéct
ho den pfedem. Pricné ho rozkrojte, potfete dZzemem, popfipadé i pudinkovym maslovym
krémem, povrch polijte citrénovou polevou a ozdobte jadry ofechli. Nebo dort naplrite
vanilkovym krémem, polijte Cokoladou, ozdobte loupanymi mandlemi a tésné pred podavanim
hustou Slehanou smetanou.

INGREDIENCE

6 vajec

18 dkg piskového cukru

18 dkg jader vlasskych
nebo liskovych ofechu

18 dkg brambor

zavarenina a poleva

ofechy ¢i mandle na ozdobu
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(Pozn. redakce - Vénna mésta jsou mésta, ktera cesti kralové jiz od 14. stoleti postupné
venovali 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.vennamesta.cz )
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