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Romska kucharka L y\,

Soupis recephi na klasické vomské pokrmy, kleré se pripravovaly v ramei akce Dny romské kuchyné
dne 30. 9. 2009 v Romském kulturnim a spolecenském cenlru v Karviné za financéni spoluticasti
Moravskoslezskébo kraje, Stalutdrmibo mésta Karviné, Ministersiva Skolsivi, miladeze a tlovichovy a
Nadace CEZ.

Perkelt

Ingredience:

Veprové maso (plecko)

Cibule

Ole;j

Sul, pepr, cervena paprika

Cersta zelenina — paprika, rajcata
Chilli papricky

Rajsky protlak

Smetana

Priloha: testoviny, ryze nebo knedlik

Postup:
Veprové maso nakrajime na kostky. V) hrnci osmahneme dozlatova cibuli, do

ni vlozime maso, osolime, opeprime a zasypeme Cervenou paprikou. Na
kousky si nakrijime cersthou papriku a rajcata a mlizeme pridat 1 az 2
nasekané chilli papricky. To vse Vlozime do hrnce k masu a pomalu dusime.
Po 10t minutach pridame rajsky protlak. Kdyz je maso mékkeé, pridame
smetanu, ktera nam cely perkelt zjemni. Chiili VSe povarime a mitizeme
podavat s testovinami, 19zi nebo knedlikem.
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Spisska polévka s kurecim masem

Ingredience:

Slepice

Sul, pepr, nové koreni

Korenova zelenina — mrkve, celer,
petrzel

Fazole

Kroupy

Chilli papricka

Brambory

Rajsky protlak

Postup:

Nejproe si pripravime silny, slepici 9yvar (Ocisténou slepici Varime Ve Vodé
spolu se soli, peprem a kulickami nového koreni). Do Wvaru pridame
korenovou zeleninu, nakrajenou na kostky a nechame varit. Hotovou slepici
wWndame a obereme z ni maso. Do WVaru nasypeme predem namocené
fazole, kroupy a chilli papricku. Nakonec pridame obrané slepici maso a 1 az
2 1Zicky rajského protlaku.

Halusky se zelim

Ingredience:

1 kg polohrubé mouky
30dkg uzeného §peku
1 sacek kyselého zeli
5 kg brambor

2 Nejce

Cibule

Sl

Postup:
Smichame najemno nastrouhané brambory s polohrubou moukou a vejci.

Osolenou vodu ¥ hrnci privedeme k varu, poté pripravené tésto prelivame do
vody pres sito s velkymi oky. Na panvi si osmahneme najemno nakrajenou
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cibuli, pridame zeli a chvili smazime.. ZV1ast si vyskvarime $pek. Uvarené
halusky nasledné smichame s pripravenym zelim a Spekem.

Halusky s brynzou

Ingredience:

1/3 kg polohrubé mouky
1 Vejce

ldcl vody

Brynza

Anglicka slanina

cibule

Sl

Postup:
\) misce smichame mouku, stil, Vejce a VYodu. Do osolené vrouci vody

prilévame pomalu teésto pres sito na halusky. Halusky jsou hotove, kdyz
Wplavou. Scezené horké halusky posypeme brynzou. Vyskvarime si
anglickou slaninu, osmahneme cibulku a Vse Vlijeme na halusky s brynzou.

Holubky

Ingredience:
Liibow buicek
Cibule

RyZe

Hovezi konzerva
Hlavka zeli

Sl

(vlersN\‘) pepr
Rajsky protlak

Postup:
Pripravime si klasické rizoto. To znamena, zZe ¥ hrnci si udélame cibulow

zaklad a pridame na malé kousky nakrajeny libovy bticek a dusime do mékka.
Pak pridame veprovou konzerdu, klerou tplné rozvarime. V troubé mezitim
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dusime osolenou 14zZi zhruba 20 minut. Do druhého hrnce s horkou osolenou
vodou Vlozime hlavku zeli bez kostalu a chvili povarime. Hotovou 1z
smichame s pripravenou masovou smesi, klerou dochutime soli a Cerstoym
peprem. Listy z hlavkového zeli opatrné rozdélime a toto “rizoto” polozime na
list a zatoCime. Hotoveé 129. holubky VlozZime do hrnce na jehoz dno polozime
par zelnych listt, zalijeme VYWVarem ze zelnych listt, Ve kterém je rozmichany
rajsky protlak a dusime do mékka.

l.angose

Ingredience:

1 kg hladké mouky

1 tatarska omacka

Y2 kg Cerstaych zampiontl
2 dcl mléka

2 kostky drozdi
Sl

2 strouzky Cesneku
Ole;j

Postup:

Teplé mléko smichame s drozdim, pridame mouku a sl a nechame cca 1
hodinu kynout. Z tésta pak Wtahujeme placky, kleré smazime na panvi na
olegji. Hotove langose potreme Cesnekem. Podavame s tatarkou. Navrch jako
ozdobu miizeme pouzit dusené zampiony.

Goja

Ingredience:
Brambory

Sul, pepr, majoranka
Vejce

Cesnek

Hladka mouka

Hruba veprova streva
Kuchyniska nit
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Tuk na vymazani pekace

Postup:
Jedna se o klasické tésto na bramborové placky, které se pini do hrubych

veprowch stred. Neplefme si 1o steva se stewy na klobasy, nebot goju déla
prave toto strevo. Pripravime si tésto jako na bramborové placky. Konec
siteva zavazeme, aby nam nevyjela smés a primérené naplnime téstem. Sirevo
na konci zavazeme a varime ¥ horké osolené vodé zhruba 30 az 40 minut.
Pak goju Vytahneme, dame to vyymasténé¢ho pekace a peceme dalsich 20 minut
dozlatova. Dle Romtl se jedna o jedinecné jidlo tohoto druhu v Evropé.

Romska fasirka a uzenym masem a kyselym zelim

Ingredience:

Veptovy bucek

S, pepr, majoranka, gril. koreni
Vejce

Cesnek

Ole;j

Cibule

Zeli

Uzeny bticek nebo uzené koleno
Strouhanka

Priloha: vareny brambor

Postup:
Nameleme si libovy btlicek. Do n¢j pridame stl, pepr, celé vejce, prolisovany

Cesnek, majoranku a $petku grilovaciho koveni. Ve poradné promichame a
nechame ulezet. ™Mezitim si osmahneme cibuli, na ni podusime zeli, pridame
uzeny btlicek nebo uzené koleno a dusime do mékka. Z pripravené masové
smesi udelame placky, na kleré polozime zeli a uzené maso a Warujeme koule.
TN nasledné obalime ve strouhance a pomalu smazime na olgji. Jako priloha se
doporucuje vareny brambor.

Prejeme Vam dobrou chul!



