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INGREDIENCE NA 4-6 PORCi:
® 300 g hladké mouky
® 10 g kypriciho prasku do peciva

® Spetka soli

® 75 g krupicového cukru
® 100 g masla

® 2 vejce

® asi % litru mléka

® mozno i par kapek ginu

POSTUP:

Vsechny sypké ingredience smichame, pfiddme zméklé maslo, vejce, mléko, podle chuti i par kapek ginu, a vyslehame v hladké tésto (konzistence
jako na livance), které nechame 2 hodiny odstat. Potom tésto nalévame na ploténku vaflovace a peceme dozlatova. Upecené vafle mazeme mar-
meladou, nutelou nebo jenom sypeme mouckovym cukrem.
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VSTUP DO EU: 1. ledna 2007
MENA: bulharsky lev (BGN)

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 750 g bilého jogurtu

® 1 saldtova okurka

® 2-3 strouzky ¢esneku

o s{

e dlan nasekaného kopru

e trochu vody

® par kapek olivového nebo slunec¢nicového oleje

® |Zice nasekanych vlasskych orech(

POSTUP:

Okurky oloupeme a nakrdjime na drobné kosticky, osolime, pfiddme jogurt (nejlépe selského typu) a zamichdme spolu s drcenym ¢esnekem a na-
sekanym koprem. Podle potfeby nafedime vodou, polévka by neméla byt hustd. Tarator nechdme odlezZet a vychladit. Pfi poddvani jej nalijeme do

misek, pfiddme sekané ofechy, snitku kopru a zakdpneme olivovym olejem.
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HLAVNi MESTO: Praha
ROZLOHA: 78 867 km?
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VSTUP DO EU: 1. kvétna 2004
UREDNI JAZYKY EU: ¢edtina
MENA: ¢eskd koruna (CZK)

INGREDIENCE NA 4 PORCE:

e 1-1,5 kg veprové krkovice

® sul, pepr

® 1 |Zicka mletého kminu

® 4—6 strouzkl Cesneku, utrenych
® 2 vétsi cibule

® 100 g sadla

® 1 |Zice hladké mouky

NA ZELI:
® 2 sacky kysaného zeli

® 3 |Zice sadla

® 200 g slaniny (na malé kosticky)
e 2-3 cibule

® kmin, cukr, stl na dochuceni

e hladka mouka na zapraseni

VEPRO, KNEDLO, ZELO

POSTUP:

Maso osolte, opeprete, posypte kminem a ze vsech stran potrete
cesnekem. Cibuli nasekejte najemno a rozprostrete ji do pekacku,
navrch posadte krkovici, pfidejte sadlo, podlijte 100—150 ml horké
vody a pecte v troubé predehraté na 160 °C do zméknuti, asi dvé
a pll hodiny. Udélejte zeli. Slijte ho (ldk uschovejte) a pokrajejte
ostrym nozem. Sadlo rozpustte v hrnci, pridejte slaninu, a kdyz za-
¢ne prskat, vsypte cibuli. Opékejte a po par minutach vmichejte zeli
a kmin, zalijte ldkem a privedte k varu. Podle chuti pridejte cukr a
stl — zeli by mélo mit spi$ nasladlou chut. Varte patnact minut. Pak
zapraSte moukou a znovu asi patnact minut varte na mirném plame-
ni. Upecenou krkovici vyjméte z pekdce, a nez ji nakrajite na platky,
nechte maso patnact minut odpocinout, aby se v ném rovnomérné
rozestoupila Stava. Pekdc postavte na sporak a zahrejte, pak vsypte
mouku a zlehka ji osmahnéte. Zalijte asi 180-200 ml studené vody
a zhruba dvacet minut varte. Vie podavejte spolecné: knedliky, zeli,

platek masa, a prelité sosem z pekace.
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FRIKADELLER S BRAMBORY

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 500 g mletého veprového masa

e 1 cibule

® 0,5 Zluté papriky
® 1 |Zice masla

® 1 vejce

® 500 g novych brambor

e 1 7emle
o s(l

® pepr

® oregano
® mléko

POSTUP:

Mleté maso smichdme se Zemli namocenou v mléce, vejcem, na masle zpénénou cibuli a nadrobno nakrajenou paprikou. Ve ochutime a vytvofime
malé karbanatky, které zvolna smazime na oleji. Podavame s brambory. Jako pfilohu mizeme zvolit fepu nebo varené Cervené zeli.
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ESTONSKA HUSPENINA

INGREDIENCE NA 4-6 PORCi:
® 2 veprové nozky

® 500 g hovéziho zadniho

® 3 stfedni cibule

® 5 strouzkd cesneku

e 2 mrkve nakrajené na kolecka
® 10-12 kulicek cerného pepre
e |Zicka oblibeného koreni

® 2 bobkové listy

® sl

POSTUP:

Omyjte maso, vlozte do hrnce se studenou vodou a privedte k varu. Odeberte pénu a ztlumte teplotu. Po prvni hodiné pridejte cibule (nenakraje-
né), cesnek (vcelku) a mrkve. Varte tak dlouho, dokud maso neni mékké a neoddéluje se od kosti. Mrkve mUzete vytahnout dfive, aby se nerozvatily.
Patnact minut pred ukonéenim pridejte sll a kofeni. Maso oberte a nadavkujte jej do formicek (idealni jsou silikonové, dobre se z nich aspik vykla-
pi). MlZete pridat kousky zeleniny. UloZte do chladu a nechte ztuhnout. Servirujte studené s kienem ¢i dijonskou hof<¢ici, s brambory a cuketovym
salatem. Skvéle také chutna, smichate-li dijonskou hofrcici se zakysanou smetanou a cibuli.
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KARJALANPAISTI

INGREDIENCE NA 4-6 PORCI:
e 1 |Zice soli

® 1 |Zicka celého cerného pepre
® 750 ml domdaciho vyvaru z kosti
® 6 ks mrkve

® 500 g hovézi klizky

® 500 g veprové krkovicky bez kosti
® 3 ks bobkového listu

® 6 ks cibule

® 1 |Zice celého nového koreni
® varené brambory k poddvani

POSTUP:

Omytou osusenou veprovou krkovicku a hovézi klizku nakrajime na kostky. Do vétsiho hrnce budeme vrstvit suroviny. Jako prvni vrstvu dame cibuli
pokradjenou na hrubsi kliny a mrkev pokrajenou na hrubsi kolecka. Z masa jako prvni pfidéme hovézi klizku. Na klizku jako dalsi vrstvu ddme krko-
vicku. Zdsadou je, Ze mastnéjsi maso ma byt na vrchu, tuk se nepfidava vibec. Potom priddme cely cerny pepr, celé nové koreni, stl- dame jen
1 polévkovou IZici a bobkové listy. VSechno zalijeme domacim vyvarem z kosti nebo jen vodou do vysky masa. Troubu vyhfejeme na 250 °C a hrnec
se surovinami vloZime do trouby. Hrnec bude celou dobu vareni bez pokli¢ky. Po vloZeni hrnce teplotu trouby snizime na 170 °C a vafime jidlo
pomalu cca 4 hodiny pfi zminéné teplot&, dokud maso nezmékne. Cas vafeni v troubé je vice méné orientaéni, je zavisly na druhu pouZitého masa.
Horké jidlo Karjalanpaisti- Karelské maso podavame s varenymi brambory.
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CREME BRULEE

INGREDIENCE NA 4-6 PORCI:
® 1 vanilkovy lusk

e 60 g vanilkového cukru

® 430 ml smetany na Slehani
® 40 g cukru krystal

® 5 Zloutkd

® 1 |Zice likéru (napf. amaretto, kahlua,

grand marnier)

® krystalovy cukr na posypani

POSTUP:

Smetanu zahrejeme na teplotu asi 40 °C, smichame s vanilkovym cukrem a dfeni (seminky) vanilkového lusku. KdyZ je cukr rozpustény, vmichame
Zloutky a likér. Smés nalijeme do % do zapékacich misek, vlozime do vy$siho pekacku s vodou a v této vodni lazni pec¢eme pfi 125 °C 50-60 minut
(vétsi miska déle Casu). Po upeceni nechdme zchladnout, v lednici vychladit a pfed podavanim sypeme krystalovym cukrem, prelijeme destilatem
a zapalené poddvame.
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PLJESKAVICA

INGREDIENCE NA 8-10 PORCi:
® ' kg teleciho masa

® ' kg jehnéciho masa

® ¥ kg vepfového masa

® ' kg hovéziho masa

® sul, pepr

® mleta paliva paprika

® |istova petrzel

® Cesnek

® olivovy olej

® bily chléb nebo nové brambory k podavani

POSTUP:

Do misy vloZzime mleté teleci, jehnéci, veprové a hovézi maso. Priddme sll, pepft a Spetku palivé papriky. Peclivé promichdme a rukama zpracujeme.
Zpracovavame tak dlouho, az maso hezky drzi. Z pfipraveného masa udélame kulicky. Jeden kus by mél mit zhruba 200 g. Kulicku dédme na kus
potravinarské folie a zakryjeme ji druhou folii. Pomoci kastrolu nebo panvicky rozmackneme kulicku na placku. Placka masa by méla byt silna asi pd
centimetru. Pljeskavici rozlozime na rozpaleny gril. Mezitim nasekame petrZel a rozdrtime oloupany ¢esnek. Pripravime si olej, kterym potreme
maso po upeceni. PetrZel a ¢esnek vsypeme do misky, vlijeme olej a promichame. Pljeskavici po 2 minutach obratime. Upecené placky sundame z
grilu a potfeme ochucenym olejem.
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IRISH STEW

INGREDIENCE NA 4-6 PORCI:

® 600 g jehnéciho masa (skopové nebo hovézi)
® 600 g brambor

® 200 g mrkve

® 200 g cibule

® 750 ml masového vyvaru

® 2 |Zice masla

® 2 |Zice oleje

® 1 strouzek cesneku

® snitka Cerstvého tymianu
® nasekana petrzelka

® sul, mlety pept

® 1 sklenicka ¢erného piva nebo cerveného vina

POSTUP:

Maso nakrajime na kostky. Ve velkém hrnci si na rozpaleném oleji osmahneme kostky masa, pfiddme Cesnek a asi minutu michdme. Poté pfilijeme
vyvar a pivo nebo vino, ochutime soli a tymianem. Pfikryjeme a na mirném ohni dusime asi hodinu. Mezitim si oloupané brambory, mrkev i cibuli
nakrajime na kolec¢ka a v druhém hrnci rozpustime maslo, prfidame zeleninu a dozlatova opékdme asi 20 min., ke konci pridéame pepf. Nakonec
vysypeme opecenou zeleninu do hrnce s masem a dusime, az je maso pékné mékké. V pfipadé potfeby dochutime a na talifi ozdobime nasekanou
petrzelkou. Nejlepsi je viak Irish stew, stejné jako gulds, az druhy den.
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INGREDIENCE NA 4 PORCE:
e 1 cibule

® olivovy olej

® 100 ml bilého vina

® 250 g ryze arborio (nebo carnaroli nebo jiné na

risotto)
® asi % | zeleninového vyvaru
® 400 g nakladanych hribkd
® 100 g grana padano nebo parmigiano reggiano

POSTUP:

Cibuli nakrajime na malé kosticky a krétce ji zpénime na oleji. Pfiddme a osmahneme ryzi. Zastfikneme bilym vinem, které nechdme odvafit a po-
stupné prilévame horky zeleninovy vyvar. Pribézné michame, postupné, jak se vyvar vyvaruje, dolévame novy (po sbérackdch). Ke konci pripravy,
aZ je ryze mékka, pridame scezené houby. Prohfejeme a minutu pred koncem vmichdme nastrouhany parmezan a ¢ast nechame na posypani.
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KEFTEDES

MASOVE KULICKY

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
e 700 g veprového masa

® 120 g petrzele

® 120 g cibule

® 250 g brambor

e 120 g strouhanky

® 1 vejce

o sil, mlety pepr

e olivovy olej

POSTUP:

Umeleme maso a cibuli, nakrajime petrZel. Nastrouhame syrové brambory. VSechny ingredience smichdme dohromady a pridéme strouhanku
a celé vejce. Smés hnéteme, osolime, opepfime a nechame 30 minut odstat. Pak vytvorime kulicky o prdméru asi 4 az 5 cm. Pfipravujeme v mensim

mnozstvi oleje, dokud lehce nezhnédnou.
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CEPELINAI -

BRAMBOROVE KNEDLIKY

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 12 ks syrovych brambor

® 4 ks varenych brambor
® 300 g mletého masa
® 3 cibule

® 250 g slaniny/Speku

® 1 zakysana smetana
® 2 polévkové |Zice bramborového Skrobu
® stl, mlety pepr

POSTUP:

Brambory oloupejte a nastrouhejte najemno. Prebyte¢nou vodu z nich vymackejte pres kousek latky nebo gazy. Pridejte $petku soli, Skrob a ve
slupce uvarené brambory. Dikladné promichejte. Naplri: lehce orestujte mleté maso, jednu cibuli a kofeni. Z bramborového tésta vytvarujte Sisky
ve tvaru vzducholodé Zeppelin, naplite je masovou smési a dobre zalepte okraje, aby se cepelinai neboli zeppeliny béhem vareni nerozlepily. Ze-
ppeliny opatrné vliozte do osolené vrouci vody a varte na mirném ohni 20 az 30 minut. Mezitim si pfipravte smés, ktera dotvari typickou chut této
litevské pochoutky. Slaninu (obycejnou, ne anglickou) nakrajejte na malé kosticky a dejte smaZit na suchou rozpdlenou panev. V poloviné smazeni
pridejte nakrajenou cibulku, spolecné se slaninou ddkladné vyprazte.Zeppeliny podévejte se slaninou a polijte vétsim mnozstvim zakysané smetany.



LOTYSSKO

HLAVNi MESTO: Riga

ROZLOHA: 64 573 km?

POCET OBYVATEL: 2 001 468

VSTUP DO EU: 1. kvétna 2004

UREDNI JAZYKY EU: lotystina

MENA: euro (¢lenem eurozény od 1. ledna 2014)

SKLANDU RAUSI

DRUH ZEMLE Cl KOLACE

INGREDIENCE:

® 2 sklenice hladké Zitné mouky

® 2 |Zice masla

® 1/2 sklenice vody

® s(l

NAPLN:

e 1 sklenice varenych, Stouchanych brambor,

® 1 |Zice masla nebo husté smetany

e 1 7loutek

o s{il

® kminova seminka

e 1 sklenice varené, nastrouhané mrkve
® 1 |Zice masla nebo smetany

® 1 vejce

POSTUP:

Pfipravime tuhé tésto z mouky, masla, soli a vody, vyvalime ho do tloustky 5 mm,
vykrojime kulaté placky o priméru 10-20 cm. Umistime placky na namasténou
panev, zvedneme jejich okraje (do vysky 1 cm), vytvarujeme okraje do vinitého
vzoru. Pro napln: k bramborové hmoté priddme rozpusténé maslo nebo smetanu,
1 Zloutek vejce, sll a kminova seminka. Smichdme mrkev s maslem nebo smeta-
nou, vejcem, nebo pokud chceme Zemle sladké, prfiddame cukr nebo med, trochu
mouky a dobre promichame. UloZime vrstvu bramborové hmoty na téstové plac-
ky a navrch ddme mrkvovou hmotu. Peceme, aZ je tésto suché a povrch Zzemli je
svétle oranzovy.



LUCEMBURSKO ——

HLAVNI MESTO: Lucemburk

ROZLOHA: 30 528 km?

POCET OBYVATEL: 549 680

VSTUP DO EU: 1. ledna 1958

UREDNI JAZYKY EU: francouzétina, némcina
MENA: euro (¢lenem eurozény od 1. ledna 1999)

JUDD MAT GAARDEBOUNEN

INGREDIENCE NA 4 PORCE:

® 1 kg uzené krkovicky

® 1 ks porek

® 4 ks mrkve

® 1 ks stonku rapikatého celeru
® 1 kg Cerstvého bobu obecného
® 200 ml bilého vina

® 50 g masla

® 2 polévkové |Zice kukuri¢éné mouky
e 1 bobkovy list

e 1 hrebicek

e 1 saturejka

® stl, mlety pepr

® 500 g fazoli

UZENE VEPROVE MASO S FAZOLEMI
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POSTUP:

Maso nechdme pres noc naloZené ve studené vodé, aby se vyloucila
sdl. Druhy den vodu vyménime a privedeme k varu. KdyZ se voda
zacCne vafit, snizime teplotu, sebereme vrchni vrstvu a pfimichdme
umytou a nakrajenou zeleninu (pdrek, mrkev, cibuli a celer). Prida-
me také bobkovy list a hiebicek a opeprime. Prilijeme trochu bilého
vina, priklopime a nechame zvolna varit nejméné tii hodiny. Po tfech
hodinach zahfejeme ve velkém kastrolu maslo, pfiddme kukufi¢nou
mouku a udélame jisku za stalého michani drevénou vareckou. Nez
mouka za¢ne hnédnout, postupné zacneme pridavat stavu z masa
(stale michame). Fazole blansirujeme, scedime a pfidame se satu-
rejkou do jisky. Prikryjeme a nechame zvolna vafit po dobu dalsich
tficeti minut. Maso nakrajime na platky a poddvame zvldst. Fazole
servirujeme v tering, posypané nasekanou petrzelkou a spolu s va-
fenymi brambory.
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HALASZLE

RYB{ POLEVKA

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
e vyvar z ryb (2 rybi hlavy, odiezky z ryb,
2 vétsi brambory, 1 velka cibule, voda)

® mleta sladka paprika

e Spetka mleté palivé papriky
® jikry a mlici

® 4 porce z rybiho filetu

® (smés koreni na ryby)

o sl

POSTUP:

Ocisténé ryby, oskrabané brambory a cibuli zalijeme vodou a varime pUl hodiny. Vyvar scedime a propasirujeme, ochutime mletymi paprikami,
vloZime jikry a mli¢i, kusy ryb a povafime 19 minut. Podle chuti jesté osolime a mlzZeme dochutit kofenici smési na ryby. Podadvame s prouzkem

Cerstvé bilé papriky a bilym chlebem.
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KAPUNATA

INGREDIENCE:

e 2 lilky

® 4 papriky

e 2 cibule

e celerova nat — fapiky
® 6 rajcat

® 50 g zelenych oliv

® 2 polévkové Zice kapary POSTUP:

® olej Lilky nakrdjime na tenci kolecka, posolime a nechdme vypotit. Mezitim si nakra-
e 2 polévkové lZice oleje jime nahrubo papriky, cibuli a fapikaty celer, raj¢ata na ¢tvrtky a rozpulime olivy.

: o Ve vétsim hrnci nebo hlubsi panvi smazime (nedusime) kazdou zeleninu zvIast.
® 1 polévkova lzice cukru Jako prvni lilek. Pfenddme ho do vét$iho hrnce a pokracujeme cibuli, aZ zesklo-

vati. Tu navrstvime na lilek a pokracujeme paprikami, celerovymi fapiky a konci-
me rajcaty. Pfidame olivy, kapary a ddme hrnec na velky plamen. Ochutime oc-
e Cerstva bazalka tem, cukrem, osolime, opepiime, zamichdme a dusime do zméknuti. Nakonec
priddme trochu oleje a listky bazalky a nechame vychladnout.

® sul, pepr
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INGREDIENCE:
® 4 platky zadniho hovéziho masa (kyty)

® olivovy nebo repkovy olej

® 4 a7 6 stfedné velkych cibuli

® 3 polévkové |Zice rozehfatého masla
e 500 ml hovéziho vyvaru

® 250 ml suchého Cerveného vina

® sil, pepr

e Cerstvy tymian

® jemné nakrajena pazitka

POSTUP:

Maso by mélo mit pred varenim pokojovou teplotu, nemélo by byt vyriato pfimo z lednicky. Ze vSech stran platku narizneme tukovou vrstvu masa.
Maso potfeme olejem a nechdme marinovat nejméné 20 minut. Mezitim oloupeme cibuli a nakrajime ji na krouzky o Sifce 2 cm. Na panvi rozehre-
jeme maslo a osmazime krouzky cibule. Snizime teplotu, osolime a nechame smazit, dokud nejsou cibule kfupavé. Pak vyjmeme cibule z panve,
slijeme a na chvili poloZzime na kuchynsky papir, kde se zbavi prebytecné mastnoty. Udrzujeme v teple. Panev necistime, jen pfidame trochu oleje,
zahfejeme na co nejvyssi teplotu a pak maso pe¢eme 3 minuty z kazdé strany. Poté vyjmeme maso z panve, vloZzime na pekdc a déme do trouby
vyhraté na 90°C na 15 aZ 20 minut, aby se maso velmi pomalu peklo. Zatimco je maso v troubé, pfilijeme do panve vyvar a vino, ptriddme svazek
tymianu ve Inéném sacku a deglazujeme. Vyvarime na polovinu objemu.
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HLAVNi MESTO: Amsterdam

ROZLOHA: 41 540 km?

POCET OBYVATEL: 16 829 289

VSTUP DO EU: 1. ledna 1958

UREDNI JAZYKY EU: nizozemétina

MENA: euro (¢lenem eurozény od 1. ledna 1999)

STAMPPOT

INGREDIENCE NA 4-6 PORCi:
® 900 g brambor

® 500 g pikantni klobasy

® 500 g dyné

® 450 g kapusty nebo mangoldu, ¢i zeli
e 250 g sladkych brambor

® % Salku masla

® 3 ks mrkve

® 2 ks pastinaku

® 1 ks fedkve vodnice

® 1 ks velké cibule

® 1 ks porku

® petrzelka na ozdobu

e voda

® sl

POSTUP:

Veskerou zeleninu oCistime, pfipadné oskrabeme ¢i zbavime slupky a nakrdjime na
drobné kosticky, zeli ¢i kapustu ¢i mangold nakrajime na drobné prouzky a porek
na kolecka. Do velkého hrnce nasypeme pfipravenou zeleninu a zalijeme ji vodou
tak, aby byla skoro vSechna potopena, privedeme ji k varu, snizime teplotu a dusi-
me 20 minut. Klobasy opeceme na panvi na oleji, nebo je uvafime ve vodé, hotové
udrzujeme v teple. Zeleninu slijeme, vSechnu rozstouchame nebo rozmixujeme
na kasi spolu s povolenym maslem. Stamppot podavdme s kolecky teplé klobasy,
ozdobeny nasekanou petrzelkou.
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INGREDIENCE:
® 200 g kysaného zeli

® 200 g cerstvého hlavkového zeli

® 200 g hovézi klizky

® 200 g veprového masa (plecko, Zebra)
® 100 g klobasy

e sadlo

® 3alek susenych hub
® bobkovy list

® nové kofeni POSTUP:

e 1 velkd cibule Maso zprudka opeCeme na sadle, okofenime, podlijeme vodou a dusime, dokud
o - neni mékké. Mezitim si nakrajime hlavkové zeli a pripadné prekrajime zeli kysané,

® 2 |Zice rajského protlaku je-li moc dlouhé. Oba druhy zeli ddme spole¢né vafit do hrnce, pfidédme bobkovy
P list, nové koreni, cely pepf, susené houby a vSe podusime. Na sadle osmahneme
cibuli a pfiddme nakrajenou klobasu (mGzeme pridat trochu ¢erveného vina, vtom

® pepf mlety i cely pfipadé dusime, dokud se vino nevyvafi). Jakmile zeli, houby i maso zméknou, ve
’ : smichdme dohromady, podle chuti osolime, opepfime a priddme mletou papriku.

e mleta paprika Na zavér vmichdme rajcatovy protlak a jesté chvili povarime. Nechame do druhého

dne, ale jesté lépe dva aZ tfi dny odleZet, podavame s Cerstvym chlebem.
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CALDO VERDE
ZELNA POLEVKA

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 220 g natrhanych listl kapusty

® 450 g brambor
e 1 mala klobasa chorizo

® 1 a7z 3 strouzky ¢esneku

® 4 |Zice olivového oleje
® 1 |Zice ovocného (jablecného) octa
® Spetka soli

POSTUP:

Brambory oloupejte a dejte vafit do litru vody s ¢esnekem a na kolecka nakrajenou klobasou chorizo. Jakmile budou brambory hotové, polévku
odstavte, rozmixujte a pak ji opét postavte na ohen. Mezitim omyjte listy kapusty, nasekejte je na prouzky a pridejte k polévce. Privedte k varu
a pridejte polovinu olivového oleje. Varte, dokud kapusta nezmékne. Pak pridejte zbyvajici olivovy olej a osolte. Podavejte nejlépe s chlebem.



RAKOUSKO

HLAVNi MESTO: Viders

ROZLOHA: 83 879 km?

POCET OBYVATEL: 8 507 786

VSTUP DO EU: 1. ledna 1995

UREDNI JAZYKY EU: némcina

MENA: euro (¢lenem eurozény od 1. ledna 1999)

KASESPATZLE

SYROVE SPECLE

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 125 ml mléka
® 500 g hrubé mouky

® 5 vajec, muskatovy ofisek nastrouhany na-
jemno

® 300 g kvalitniho tvrdého syra (tzv. horsky)
e 2 cibule

® 2 polévkové |Zice sadla

® 1 strouzek ¢esneku

o sul

® Oolej

® pepf

® mletd paprika

® mouka
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POSTUP:

Z mouky, vajec, mléka, soli a muskatového ofisku vypracujeme s pomoci
kuchyriského robotu a nédsledné i hnétenim tuhé tésto. Z tésta pomoci
struhadla na noky tvarujeme Specle, které dame vafit asi na 1 % minuty do
vrouci osolené vody. Casto michame do doby, ne? nam vyplavou kousky
na povrch. Hotové Specle vyjmeme a nechdame dobre okapat a oschnout.
Rozpalime pédnev a rozpustime 2 polévkové IZice sadla. Pfidame Specle,
nastrouhany horsky syr a dale smazime, dokud se syr dobfe neroztavi.
Noky prelijeme 1 nabérackou vrouci vody, kratce promichame. Na ozdobu
a dochuceni si pripravime tenké krouzky cibule. Poprasime ji moukou a
mletou paprikou, osmazime dozlatova na oleji (nebo i sadle). Osmazenou
cibulku vysusime na papirovych kuchyrskych utérkach a dozdobime ji pri-
pravené syrové $pecle. Servirujeme posypané esnekem a peprem.
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HLAVNi MESTO: Bukurest
ROZLOHA: 238 391 km?
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VSTUP DO EU: 1. ledna 2007
UREDNI JAZYKY EU: rumunitina
MENA: rumunsky leu (RON)

RUMUNSKA SARMA

INGREDIENCE NA 4-6 PORCi:
® zelné listy —asi 12 listl, ocet a sdl

® masova napln

e 1 velka cibule

® Olej

e 800 g mletého masa

® mlety pepr

® mleta sladka paprika
o s{l

e 150 g ryze

® snitka kopru

® 400 ml rajcatové Stavy
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POSTUP:

Hlavku zeli omyjeme, noZzem vykrojime kostal a oddélime jednotlivé listy, které
vloZime do vrouci vody s octem a soli, povarime je asi 10 minut a nechame
kratce stat v hrnci. Listy scedime a zchladime studenou vodou; sefizneme jim
silngjsi ,Zzebra” a rozkrojime je napul, aby se z nich Iépe pfipravovaly zavitky.
Cibuli nakrajime na kosticky a orestujeme na oleji dosklovata. VloZzime ji do misy
k mletému masu, ochutime peprem, paprikou, soli a smés dobfe promichame
s proplachnutou ryZi. Do palek zelnych list( vioZime porci (asi dlan) masné smé-
si a dobre zabalime a utésnime (rada: maso vlozime ke kraji, zelny list pfehneme
kolem masa, poté prehneme pravy kraj a zavitek dobalime, poté uzavieme levy
kraj tak, Ze list vmackneme do zavitku). Zavitky naskladédme natésno do kastrolu,
navrch vloZime snitku kopru, podlijeme vodou a vafime 45-60 minut. Ke konci
varu priddme raj¢atovou stavu a povafime. Sarmu podavéame s bilym chlebem
a kdo ma chut, pfida si i zakysanou smetanu.
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VEPROVE SOUVLAKI

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
® 600 g veprové panenky nakrajené na kostky

e 100 ml olivového oleje

® 100 ml ¢erveného vina

® 2 |Zicky suSeného oregana

e kiira a Stava ze dvou citronl

® 2 strouzky ¢esneku utfené nozem

® pepf, sul

POSTUP:

Maso dejte do velké misy a promichejte ho s olejem, vinem, oreganem, klrou i $tavou z citrond, ¢esnekem i pepfem. Nesolte! Maso musi byt di-
kladné obalené, nejlépe ponorené v marinadé. Dejte minimalné na dvé hodiny chladit, nejlépe vsak pres noc. Pfipravte si grilovaci $pejle (kovové
nebo dfevéné, ponorené do vody) a napichejte na né maso. Rozpalte gril, maso ze vSech stran osolte a grilujte 10 aZz 12 minut. Otacejte. Podavejte
s tzatziki, citronovymi dilky, pfipadné cesnekovym chlebem.
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TATRANSKE HALUSKY

S BRYNZOU

INGREDIENCE NA 4 PORCE:
e 800 g syrovych brambor

® 250 g hladké mouky

® 1 vejce

® 250 g brynzy

® 250 g kysané smetany

® 150 g uzené slaniny

® svazek petrzelky kudrnky &y

® sul

POSTUP:

Syrové brambory nastrouhame na jemném struhadle a smichame s moukou, vejcem, osolime. Tésto ma mit polohustou konzistenci (nesmi téct),
aby $lo dobfe propasirovat skrz ,,nokové” sito. Halusky zavaiime do vrouci osolené vody, jakmile vyplavou na povrch, jsou uvarené. Ihned je scedime
a promichame s kysanou smetanou a nadrobenou brynzou. Slaninu nakrajime na jemné kosticky a na panvi vypeceme dokfupava. Halusky podava-
me posypané slaninou a sekanou petrZelkou kudrnkou.



SLOVINSKO

HLAVNi MESTO: Lubla

ROZLOHA: 20 273 km?

POCET OBYVATEL: 2 061 085

VSTUP DO EU: 1. kvétna 2004

UREDNI JAZYKY EU: slovinitina

MENA: euro (¢lenem eurozény od 1. ledna 2007)

IDRIJSKI ZLIKROFI

TESTOVINOVE TASTICKY

INGREDIENCE NA 4-6 PORCI:

e TESTO:

® 300 g hladké mouky

® 1-2 vejce

® Olej

e voda nebo mléko, pokud je to nutné
e NAPLN:

® 500 g brambor oloupanych

® 50 g syrového veprového sadla nebo mleté
uzené slaniny

e 50 g cibule

® Cerstva majoranka

e sil, mlety pepr

V.
POSTUP:

Z mouky, vajec, oleje a mléka nebo vody vypracujte hladké, vlacné tésto. Prikryjte
ho peclivé utérkou a nechte pdl hodiny odpocinout. Mezitim si pripravte napln.
Dejte vafit brambory. Na panvi nechte opraZzit sadlo nebo slaninu. Nakonec pridej-
te cibuli a opecte dozlatova. Teplé varené brambory rozstouchejte na kasi, pfidejte
vyprazené sadlo, cibuli a kofeni. VSe promichejte do vlaéné smési. Rozvélejte tésto
jako na nudle. Na plat nakladte kulicky naplné velké jako liskovy ofiSek — na prst
od sebe. Tésto nozem nakrajejte na obdélniky 3 x 2 cm. Kazdy naplnény obdéinik
srolujte, na konci stisknéte, aby se vytvorila kridélka, a uprostfed promacknéte
dvéma prsty, aby Zlikrof mél typicky tvar klobouku. Tasticky vhodte do vafrici osole-
né vody, zamichejte a prikryjte. Jakmile se zvednou ode dna, jsou hotové. Ozdobte
Cerstvou majorankou a slaninou.



VELKA BRITANIE ==

HLAVNi MESTO: Londyn
ROZLOHA: 248 528 km?
POCET OBYVATEL: 64 308 261
VSTUP DO EU: 1. ledna 1973
UREDNI JAZYKY EU: angli¢tina
MENA: libra Sterlinkd (GBP)

COTTAGE PIE

INGREDIENCE NA 6 PORCi:
® 2 |Zice olivového oleje

e 700 g mletého hovéziho masa

e 1 velka mrkev

e 1 velka cibule

® snitka Cerstvého tymianu

® snitka cerstvého rozmarynu
® 4 strouzky cesneku

® 2 |Zice worcesterské omacky
® 2 |Zice rajcatového protlaku
® 50-100 ml cerveného vina
e 700 g brambor

® 100 ml teplého mléka

® 3 |Zice masla

® 2 7loutky

® ' hrnku strouhaného parmezanu

® stl a mlety pepr
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POSTUP:

Mrkev nastrouhdame najemno, cibuli nakrdjime nadrobno, ¢esnek nasekdme.
Z tymianu a rozmarynu otrhame listecky. Brambory oloupeme a nakrajime
na stejné velké kostky. Brambory dame varit do osolené vody. Do rozpalené-
ho hrnce dédme olivovy olej a pfiddme maso, osolime a opepfime. Opeteme
ze vsech stran. Pridame tymian, rozmaryn a Cesnek a asi minutu opékame.
Priddme mrkev a cibuli a opékdme dalSich 5 minut. Ochutime worcesterem,
protlakem a vinem (pokud je maso sussi, tedy libovéjsi, pridame vice vina, pfi-
padné trochu vody) a asi 5 minut povarime. Troubu si predehrejeme na 200 °C.
Z brambor, mléka, masla, zZloutk( a poloviny parmazanu udélame kasi. Pfipadné
dochutime soli a pepfem. Do pekdce ddme masovou smés, zakryjeme ji bram-
borovou kasi a zasypeme zbytkem parmazanu. Pe¢eme v predehraté troubé asi
20 minut- dokud brambory nezezldtnou. Po upeceni nechdme asi 5 minut vy-
chladnout.
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PAELLA

INGREDIENCE NA 4-6 PORCi:

e 2 |zice olivového oleje

® 200 g Spanélské klobasy chorizo

® 9 kurecich kridel

e 1 cibule

e 1 Cervena paprika

® 1 zelend paprika

® 100 g Cerstvého nebo mrazeného hrasku
® 6 strouzkl Cesneku

® 300 g ryze

e 800 g sekanych loupanych rajéat z konzervy

® 2 Spetky Safranu POSTU P:

e 800 ml dribeziho vyvaru

o sUl Papriky nakrdjime na vétsi kostky, cibuli nadrobno a ¢esnek na platky. Na panvi
orestujeme na olivovém oleji krevety, chorizo nakrajené na kolecka a papriky. Po
orestovani vse z panve vyjmeme. Do panve pfilijeme jesté trochu oleje, vloZzime
® 12 slavek se skorapkou nebo bez kuteci kfidla, osolime, opeptime, ptiddme Eesnek a cibuli. Viechno spole¢né

e Cerstvé mlety pepf erny

dobre dozlatova orestujeme, priddme proplachnutou a okapanou ryzi, pak ra-
j¢ata, promichdme a zalijeme vyvarem. Pfivedeme k varu, osolime, opepfime,

® 12 velkych krevet

e 1 citron okotenime $afranem a za priibéZného michani vafime 10 minut. Do smési ryZe
® 1 limetka vloZime ostatni suroviny — chorizo, krevety, papriky, hrasek a slavky (ve skordpce

. > . jen zapichdme, béhem duseni se otevfou). Panev priklopime poklici ¢i zakry-
e olivovy olej jeme alobalem a jest& 10 minut mirné dusime. Poddvame s fezem citrénu a

limetky pfimo z panve.



SVEDSKO ===

HLAVNi MESTO: Stockholm
ROZLOHA: 438 574 km?
POCET OBYVATEL: 9 644 864
VSTUP DO EU: 1. ledna 1995
UREDNI JAZYKY EU: $véditina
MENA: $védska koruna (SEK)

FISKGRYTA

RYBI HRNEC

INGREDIENCE:

® 300 — 400 g zmrazenych ryb (nejlépe treska)
® 100 g krevet

e 1 cibule

® 1/2 porku

e 1 velkd mrkev

® 1 |Zice masla
® 1 |Zice hladké mouky

® 1/2 litru rybiho bujénu, nebo néjakého jiného,

tfeba hovéziho.
e 2 dl zakysané smetany
® 2 |Zice rajcatového protlaku
® 1 |Zicka soli
® 1 |Zice tymidnu

POSTUP:

Rozpustte v hrnci maslo. Nasekejte na kousky cibuli, pérek a mrkev. Zeleninu
pridejte do hrnce k maslu a osmazte. Zasypejte moukou a promichejte. Zalijte
vyvarem a privedte k varu. Nechte chvilku pobublat. Pfidejte rajsky protlak, za-
kysanou smetanou a koreni. Nechte to chvili dusit. Nakrajejte rybu na kostky a
pridejte do hrnce, vafime asi 3 minuty. Nakonec priddme krevety. Podavame s
Cerstvym chlebem.
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Mate dotazy ohledné Evropské unie? Sluzba Europe Direct Vam miZe pomoci.

Europe Direct je celoevropska informacni sit, ktera informuje obcany Evropské unie v jednotlivych regionech o zéleZitostech EU.
Zastava funkci prostrednika mezi EU a jejimi obcany na mistni Urovni a predstavuje tak sjednoceny funkéni informacni nastroj o EU
pro Sirokou verejnost. Jejim cilem je Sifit povédomi a informace o Evropské unii, podporovat diskuzi na regionalni Urovni a ziskavat

tak od béznych obcan( zpétnou vazbu.

EUROPE DIRECT Bruntal
Hostitelska organizace: Institut pro regionalni rozvoj, o. p. s.
Dr. E. BeneSe 1873/61, 792 01 Bruntal
E-mail: europe.direct@iregio.org
Tel.: +420 558 846 420
www.europe-direct.cz/strediska/bruntal
Centrdlni bezplatna linka: 00 8006789 10 11



