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   Romská kuchařka 
 
 

Soupis receptů na klasické romské pokrmy, které se připravovaly v rámci akce Dny romské kuchyně 
dne 30. 9. 2009 v Romském kulturním a společenském centru v Karviné za finanční spoluúčasti 
Moravskoslezského kraje, Statutárního města Karviné, Ministerstva školství, mládeže a tělovýchovy a 
Nadace ČEZ. 
 
 
 
 

Perkelt 
 
Ingredience: 
Vepřové maso (plecko) 
Cibule 
Olej 
Sůl, pepř, červená paprika 
Čerstvá zelenina – paprika, rajčata 
Chilli papričky 
Rajský protlak 
Smetana 
Příloha: těstoviny, rýže nebo knedlík 
 
Postup: 
Vepřové maso nakrájíme na kostky. V hrnci osmahneme dozlatova cibuli, do 
ní vložíme maso, osolíme, opepříme a zasypeme červenou paprikou. Na 
kousky si nakrájíme čerstvou papriku a rajčata a můžeme přidat 1 až 2 
nasekané chilli papričky. To vše vložíme do hrnce k masu a pomalu dusíme. 
Po 10ti minutách přidáme rajský protlak. Když je maso měkké, přidáme 
smetanu, která nám celý perkelt zjemní. Chvíli vše povaříme a můžeme 
podávat s těstovinami, rýží nebo knedlíkem. 
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Spišská polévka s kuřecím masem 
 
Ingredience: 
Slepice 
Sůl, pepř, nové koření 
Kořenová zelenina – mrkve, celer, 
petržel 
Fazole 
Kroupy 
Chilli paprička 
Brambory 
Rajský protlak 
 
Postup: 
Nejprve si připravíme silný, slepičí vývar (Očištěnou slepici vaříme ve vodě 
spolu se solí, pepřem a kuličkami nového koření). Do vývaru přidáme 
kořenovou zeleninu, nakrájenou na kostky a necháme vařit. Hotovou slepici 
vyndáme a obereme z ní maso. Do vývaru nasypeme předem namočené 
fazole, kroupy a chilli papričku. Nakonec přidáme obrané slepičí maso a 1 až 
2 lžičky rajského protlaku. 
 
 

Halušky se zelím 
 
Ingredience: 
1 kg polohrubé mouky 
30dkg uzeného špeku 
1 sáček kyselého zelí 
½ kg brambor 
2 vejce 
Cibule 
Sůl 
 
Postup: 
Smícháme najemno nastrouhané brambory s polohrubou moukou a vejci. 
Osolenou vodu v hrnci přivedeme k varu, poté připravené těsto přelíváme do 
vody přes síto s velkými oky. Na pánvi si osmahneme najemno nakrájenou 
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cibuli, přidáme zelí a chvíli smažíme.. Zvlášť si vyškvaříme špek. Uvařené 
halušky následně smícháme s připraveným zelím a špekem. 
 
 

Halušky s brynzou 
 
Ingredience: 
1/3 kg polohrubé mouky 
1 vejce 
1dcl vody 
Brynza 
Anglická slanina 
cibule 
Sůl 
 
Postup: 
V misce smícháme mouku, sůl, vejce a vodu. Do osolené vroucí vody 
přiléváme pomalu těsto přes síto na halušky. Halušky jsou hotové, když 
vyplavou. Scezené horké halušky posypeme brynzou. Vyškvaříme si 
anglickou slaninu, osmahneme cibulku a vše vlijeme na halušky s brynzou. 
 
 

Holubky 
 
Ingredience: 
Libový bůček 
Cibule 
Rýže 
Hovězí konzerva 
Hlávka zelí 
Sůl 
Čerstvý pepř 
Rajský protlak 
 
Postup: 
Připravíme si klasické rizoto. To znamená, že v hrnci si uděláme cibulový 
základ a přidáme na malé kousky nakrájený libový bůček a dusíme do měkka. 
Pak přidáme vepřovou konzervu, kterou úplně rozvaříme. V troubě mezitím 
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dusíme osolenou rýži zhruba 20 minut. Do druhého hrnce s horkou osolenou 
vodou vložíme hlávku zelí bez košťálu a chvíli povaříme. Hotovou rýži 
smícháme s připravenou masovou směsí, kterou dochutíme solí a čerstvým 
pepřem. Listy z hlávkového zelí opatrně rozdělíme a toto “rizoto“ položíme na 
list a zatočíme. Hotové tzv. holubky vložíme do hrnce na jehož dno položíme 
pár zelných listů, zalijeme vývarem ze zelných listů, ve kterém je rozmíchaný 
rajský protlak a dusíme do měkka. 
 
 

Langoše 
 
Ingredience: 
1 kg hladké mouky 
1 tatarská omáčka 
¼ kg čerstvých žampionů 
2 dcl mléka 
2 kostky droždí 
Sůl 
2 stroužky česneku 
Olej 
 
Postup: 
Teplé mléko smícháme s droždím, přidáme mouku a sůl a necháme cca 1 
hodinu kynout. Z těsta pak vytahujeme placky, které smažíme na pánvi na 
oleji. Hotové langoše potřeme česnekem. Podáváme s tatarkou. Navrch jako 
ozdobu můžeme použít dušené žampiony. 
 
 

Goja 
 
Ingredience: 
Brambory 
Sůl, pepř, majoránka 
Vejce 
Česnek 
Hladká mouka 
Hrubá vepřová střeva 
Kuchyňská nit 
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Tuk na vymazání pekáče 
 
Postup: 
Jedná se o klasické těsto na bramborové placky, které se plní do hrubých 
vepřových střev. Nepleťme si tyto střeva se střevy na klobásy, neboť goju dělá 
právě toto střevo. Připravíme si těsto jako na bramborové placky. Konec 
střeva zavážeme, aby nám nevyjela směs a přiměřeně naplníme těstem. Střevo 
na konci zavážeme a vaříme v horké osolené vodě zhruba 30 až 40 minut. 
Pak goju vytáhneme, dáme to vymaštěného pekáče a pečeme dalších 20 minut 
dozlatova. Dle Romů se jedná o jedinečné jídlo tohoto druhu v Evropě. 
 
 

Romská fašírka a uzeným masem a kyselým zelím 
 
Ingredience: 
Vepřový bůček 
Sůl, pepř, majoránka, gril. koření 
Vejce 
Česnek 
Olej 
Cibule 
Zelí 
Uzený bůček nebo uzené koleno 
Strouhanka 
Příloha: vařený brambor 
 
Postup: 
Nameleme si libový bůček. Do něj přidáme sůl, pepř, celé vejce, prolisovaný 
česnek, majoránku a špetku grilovacího koření. Vše pořádně promícháme a 
necháme uležet. Mezitím si osmahneme cibuli, na ní podusíme zelí, přidáme 
uzený bůček nebo uzené koleno a dusíme do měkka. Z připravené masové 
směsi uděláme placky, na které položíme zelí a uzené maso a tvarujeme koule. 
Ty následně obalíme ve strouhance a pomalu smažíme na oleji. Jako příloha se 
doporučuje vařený brambor. 

 
 

Přejeme Vám dobrou chuť! 


