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Rika se, ze laska prochazi zaludkem -
a neni jediny diivod, proc by to nemohlo
platit pro partnerstvi mezi mésty. Roky
spolu s nasSimi ,sesterskymi mésty*, jak
se mile Fika v anglicting, sdilime zkuSe-
nosti v oblastech vefejné spravy, rozvoje
podnikani, péce o Zivotni prostfedi, kul-
tury nebo sportu. Poprvé jsme se ale roz-
hodli zabrousit do sféry, ktera je pfitom
Brnu a Briiandm vlastni: do gastra. Do
tradicnich recepttd sesbiranych od nasich
partnerl napfi¢ Evropou (a doplnénych
i 0 dva brnénské zastupce) se pustili stu-
denti a studentky Stfedni Skoly Charbu-
lova, ktefi je vyzkousSeli uvarit ze surovin
dostupnych v Cesku. Jejich fotky vas urci-
té pfesvéddi o tom, Ze se do kulinafstvi
mate dat taky! Dékujeme jim za spolu-
praci a vas zveme k objevovani deseti
z nasich patnacti partnerskych mést
a jejich typické kuchyné.
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V hlavnim mésté Slovenska si kromé
historickych pamatek, muzei nebo diva-
del mdzete vychutnat i plavbu po Dunaji,
kolem néhoZ Bratislava vyrostla. Kazdy
rok v Cervnu se zde konaji Korunovacni
slavnosti na pamatku korunovace Marie
Terezie.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
21. kvétna 2012

Vzdalenost Brno-Bratislava: 130 km
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Bratislavskeé rohlicky |
Bajgle




Bratislavské rohlicky jsou tradi¢ni spe-
cialitou, ktera se pySni svou ochrannou
znamkou. Historie jejich vyroby saha az
do 16. stoleti.

Tésto

- 300 g hladké mouky

- 300 g polohrubé mouky
- 5gsoli

- 180 g masla

- 2 Zloutky

- 40 g drozdi

- 60 g mouckového cukru
- 100 ml vlaZného mléka

- 2 zloutky na potreni

Makova napli

- 200 g mletého maku

80 g mouckového cukru
citronova kdra

1 vanilkovy cukr

horka voda - podle potFeby

Ofrechova naplh

100 g mletych vlasskych ofech(
50 g mouckového cukru

1 polévkova Izice rumu

1 vanilkovy cukr

horké mléko - v pfipadé potreby
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Pfipravime naplné. Rozpustime cukr
ve vodé, pfidame mak a zahfivame do
zhoustnuti. Vyjmeme a pridame vanil-
kovy cukr. Ofechovou napln pripravime
podobnym zplsobem, rum dame az na-
konec. Obé naplné by mély pred plnénim
alespon hodinu stat.

Z mléka, drozdi a trochy cukru udélame
kvasek. Po 20 minutach jej pfidame
k mouce. Vmichame zbyvajici cukr, mléko
a sul. Pripojime zméklé maslo a zpracova-
vame, dokud tésto neni hladké a nepfre-
stane lepit. Tésto nechdme asi hodinu
kynout.

Vykynuté tésto uhnéteme a po 20 mi-
nutach rozdélime na kousky (kazdy asi
0 25 g), ze kterych vytvorime kuli¢ky. Ty
rozvalime na ovalné placicky. Do stfedu
vloZzime 25 g naplné. Vytvarujeme vale-
cek a nechame ho chvili odpocinout. Pfi
pokladani na plech tvarujeme ofechové
rohlicky do tvaru pismene C a makové
do tvaru podkovy.

Zloutek smichdme s trochou studené
vody a rohlicky potfeme. UloZime je na
chladné misto na cca 30 minut, aby
oschnuly. Poté je pfeneseme na teplejsi
misto a nechame je jeSté asi 20 minut
odpocinout. Pe¢eme pfi 200 °C asi
12 minut.



Brynzova polévka |
Demikat




Polévka

- 30 g masla

- 20 mlooleje

- 120 g cibule

- 200 g oloupanych brambor

- 15 g mleté uzené papriky

- 1000 ml vody nebo uzeného vyvaru
- 200 g brynzy

- sul a mlety pepf

Na dohotoveni

- sadlo

- uzenaslanina

- brambory

- kostky bilého peciva

- pazitka

- libecek nebo medvédi cesnek
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Maslo spolecné s olejem rozpalime
a orestujeme na ném nadrobno nakra-
jenou cibuli. Ke konci zasypeme mletou
uzenou paprikou a zalijeme vodou nebo
vyvarem. VloZime na kostky nakrajené
brambory a nechame 20 minut provafit.
Nakonec pridame brynzu a celé rozmixu-
jeme do hladka. Ochutime soli a Cerstvé
mletym pepfem. Polévku nechame jesté
na mirném ohni provarovat. Na panvi
orestujeme kosticky slaniny, pfidame
brambory (syrové, nakrajené na centi-
metrové kosticky) a kmin, restujeme do-
zlatova. Pfihodime kostky bilého peciva
a opét dozlatova opeceme. Poté vypne-
me a primichame nahrubo nakrajené
bylinky. Touto smési zdobime pfiprave-
nou polévku.






Brno je se svymi 400 tisici obyvateli dru-
hym nejvétsim méstem Ceské republiky.
Je centrem soudni moci, sidli zde i mnoho
statnich instituci, konaji se zde mezina-
rodni veletrhy. Sest univerzit a 65 tisic
studentl z néj ¢ini vyznamné stredisko
vysokého Skolstvi a na téchto zakladech
buduje i svou pozici mésta védy, vyzku-
mu a inovaci. Vyznamnou pamatkou je
prvorepublikova funkcionalisticka vila
Tugendhat, zapsana na seznamu svéto-
vého dédictvi UNESCO.
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Bramboraky se skvarky |
Oskvarkove krompelak




- 750 g ociSténych brambor

- 20 gsoli

- 40 g Cesneku

- 5Svajec

- 3 gdrceného kminu

- mlety pepr

- 120 g skvark

- hladka mouka dle potreby

- majoranka, nejlépe Cerstva, dle chuti
- sadlo na smazeni
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Pl davky brambor nastrouhame nahru-
bo a druhou polovinu najemno. Osolime,
dobre promichame a nechame 5 minut
odstat. Z brambor vymackame preby-
te€nou tekutinu a vloZzime je do misy.
Pridame vejce, utfeny cesnek, mlety
pepf, drceny kmin, nadrobno nakrajené
Skvarky a majoranku. Dakladné promi-
chame a dle potfeby mlZeme dohustit
moukou tak, aby nam vzniklo tésto, které
nebude poustét pfebytecnou tekutinu.
Pomoci IZice do rozpaleného sadla tva-
rujeme placi¢ky o priméru cca 7 cm
a smazime je po obou stranach dozla-
tova. Po vyjmuti klademe na savy papir,
ktery pohlti prebytecny tuk. Diky sma-
Zenina sadle budou krompelaky krasné
zlatavé a kfupavé. MlZzeme podavat s ky-
sanym turfanskym zelim anebo tfeba se
zakysanou smetanou, kterou ochutime
Cerstvé nastrouhanym kfenem a nase-
kanou paZitkou.
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Korpus

- 300 g bilkd

- 230 g krupicového cukru
- 140 g mandlové mouky
- 110 g hladké mouky

- 30 g kukufi¢ného Skrobu
- 70 ml rostlinného oleje

Pistaciovy krém

- 400 ml mléka

- 3Zloutky

- 40 g hladké mouky

- 110 g krupicového cukru

- 160 g 100% pistaciové pasty
- 335g masla

Na peceni
- dva plechy
- nastavitelny rafek na dort

Na dohotoveni
- rybizovy dzem

Korpus

Bilky vySlehame za postupného pfida-
vani cukru do pevného snéhu. Stérkou
vmichame prosatou hladkou mouku se
Skrobem, nasledné pfidame mandlovou
mouku. Nakonec prilijeme olej a dobre
promichdme. Pfipravime si dva plechy
s pecicim papirem. Na jeden papir na-
znacime dva kruhy o prdméru 16 cm.
Hmotu rozetfeme do obou kruhl a na
druhém plechu po celé ploSe. Pe¢eme
pFi 220 °C zhruba 10-12 minut.
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Krém

Mléko dame do hrnce vafrit, Zloutky smi-
chame s cukrem krystalem a moukou,
polovinu teplého mléka nalijeme na
Zloutky, promichame a vratime zpét ke
zbytku mléka. Za stalého michani prive-
deme k varu a pfi nizSi teploté radné
povafime. Pfidame pistaciovou pastu,
nechame vychladnout. VloZzime zmeéklé
maslo a vysSlehame.

Dohotoveni dortu

Okraje platu sefizneme do roviny, plat
i kruhy korpusl potfeme rybizovym
dZzemem a krémem. Vétsi cast krému si
dame stranou (do lednice) na finalnf
obmazani a zbytek rovhomérné rozetre-
me po celé plose platu i obou korpusu.
Plat pak rozkrajime na stejné Siroké pru-
hy cca 5-6 cm. RozméFime si to podle
velikosti platu. Bereme v Uvahu, Ze ¢im
uzsi pruhy budou, tim bude dort nizsi,
ale s vétSim primérem, nebo naopak.
Prvni pruh stoc¢ime do roladdy a polozime
na stfed prvniho korpusu s krémem.
Dalsi pruhy prikladame kolem prvniho
stoceného pruhu dokola. Kazdy pruh
vzdy lehce pfimackneme. Nakonec cely
dort utdhneme nastavitelnym rafkem
a spodni kruhovy plat korpusu zarovna-
me tak, aby byl zaroven se stocenym
stfedem. Druhy kruhovy plat polozime
nakrémovanou casti doll na vrsek spi-
raly. Dame vychladit. Nasledné odstra-
nime rafek a cely dort obmazeme kré-
mem, ktery jsme si dali stranou (¢ast
krému si jeSté nechame na finalni Upra-
vy). Opét vychladime. Po vychlazeni dort
obmazeme dohladka, vrsek dortu ozdo-
bime prvkem stékani pistaciové ¢okola-
dy, a nakonec po celém kruhu nastrika-
me pusinky, které doplnime sekanymi
pistaciemi a Cerstvym rybizem.






Druhé nejvétsi mésto Madarska je vyhla-
Sené modernimi termalnimi ldznémi,
historickymi pamatkami, kulturou, spor-
tem i gastronomii. Kazdy rok v srpnu se
zde kona Kvétinovy karneval.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
19. ledna 2017

Vzdalenost Brno-Debrecin: 550 km
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Debrecinsky gulas |
Debreceni gulyas




- 500 g predniho hovéziho masa

- 50 g uzené slaniny

- 20 gsadla

- 1200 ml hovéziho vyvaru

- 240 g brambor (salatovych)

- 240 g mrkve

- 180 gcibule

- 2 strouzky utfeného Cesneku

- 1 zelena paprika

- 2 bobkové listy

- 12-15 g madarské mleté papriky

- 100 g drcenych rajcat

- sul, kmin, chilli a ¢erstvé mlety pepr
dle chuti

Na dozdobeni

- petrzelova nat
- cervena cibule
- chilli

Nejprve orestujeme nakrajenou slaninu,
az pustituk, pfihodime na drobné kous-
ky nakrajenou cibuli, pfiddame kmin,
Cesnek, bobkovy list a nadrobno nakra-
jenou zelenou papriku.

Do perkeltového zakladu vloZzime maso
a ze vSech stran osmazime, nakonec po-
sypeme mletou paprikou, kratce zasma-
hneme a zalejeme vyvarem.

Mezitim ocistime a nakrajime zbyvajici
zeleninu, a az maso bude z 90 % hotove,
pridame ji do hrnce. Pokud je smés pfilis
hustd, naredime ji vyvarem a v pfipadé
potreby také dochutime.
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Paprika vyzaduje cca 30 az 40 minut va-
feni, podle toho nacasujeme jeji pridani
do pripravovaného pokrmu.

Hedvabné Stavy dosdhneme tim, Ze
gulas varime na velkém plameni za ne-
ustalého bublani, diky cemuz sadlo emul-
guje s paprikou a vyvarem.

(Podobné se pripravuje rybi polévka
nazyvana podle mésta svého plvodu
CEIED)

Dle preferenci Ize podavat s téstovinami
(chipetke), ¢i noky (nokedli).

Nakrajime petrzel, Cervenou cibuli a pali-
vé papricky na malé kousky a pfed servi-
rovanim tim posypeme gulas na talifi.

Podavame s poctivym, erstvym a kfupa-
vym kvaskovym chlebem.



Koprovy snek |
Duibbencs




- 600 g mouky

- 25gdrozdi

- 15 g cukru

- 15gsoli

- 2vejce

- 60 mloleje

- 240 ml kefiru

1 velky svazek kopru

1 polévkova IZice sadla

Na potFeni
- rozSlehané vejce a sadlo

Mouku prosejeme do misky. Do vlazného
mléka pridame 1 polévkovou Izici cukru,
Spetku soli a nadrobime do néj drozdi.
Uprostfed hromadky mouky vytvorime
hnizdo, do kterého nalijeme pfipravenou
smés, zasypeme trochou mouky a po-
¢kame na vykynuti.
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Prfidame dveé vajicka a postupné tolik
kefiru, kolik tésto pobere. Dtkladné pro-
hnéteme. AZ tésto bude témér hotové,
zapracujeme do négj i stolni olej. Posype-
me moukou a hodinu nechame kynout.

Mezitim propereme a nakrajime kopr
nadrobno, poté jemné osolime a osma-
Zzime na sadle. Kopr dusime, dokud se
Stava nevyvari.

Na pomouceném prkné rozdélime tésto
na Ctyfri dily, které rozvalime tak, aby
nebyly pfiliS tenké. Tésto potfeme vét-
Sim mnoZzstvim kopru, sto¢ime do rola-
dy a rozdélime na tfi dily. Konce SnekU
zatlacime dovnitf a poloZzime na plech
s papirem na peceni. Tyto Sneky se v ma-
darstiné nazyvaji ,dibbencs”.

Sneky potfeme na povrchu rozslehanym
vejcem a peceme Vv troubé predehraté
na 180 °C. JeSté horké je na vrSku potre-
me sadlem.






Kaunas, druhé nejvétsi mésto Litvy, se
stejné jako Brno nachazi na soutoku
dvou fek a jeho chloubou je mezivale¢na
architektura vybudovana v dobé, kdy byl
docasnym hlavnim méstem. Soucasny
Kaunas je centrem prdmyslu, obchodu
a univerzit.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
14. listopadu 1994

Vzdalenost Brno-Kaunas: 805 km
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Litevské bramboroveé
knedliky plnéné masem |
Cepelinai




Na bramborové tésto

- 3 kg brambor
- 2 |zicky soli
- bramborovy Skrob

Na masovou napln

- 500 g mletého veprového masa
- 1 lzicka soli

- % |zZi¢ky suSeného Cesneku

- 2 lzZice studené vody

Na vareni

- 2 lzice bramborového Skrobu
- 100 ml studené vody

Na servirovani

- Skvarky

- smazena cibulka
- zakysana smetana
- pazitka

Polovinu brambor uvafime ve slupce,
vychladime, oloupeme a rozmackame.
Druhou polovinu brambor ocistime a na-
strouhame na jemném struhadle. Leh-
ce osolime a vymackame nejlépe pres
utérku (vodu si prozatim uschovame).
Vlozime do misy k rozmackanym bram-
bordm a s postupnym pfidavanim bram-
borového Skrobu rukama vypracujeme
té8sto o konzistenci plasteliny. Pokud je
smés pfiliS sucha, priddme trochu vody
vymackané z nastrouhanych brambor.
Pokud je pfilis mokra, pfisypeme trochu
bramborového Skrobu.

Do druhé misy dame mleté veprové ma-
so, stl, suseny ¢esnek a vodu. Rukama
dlikladné promichame.
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Bramborové tésto i masovou smes roz-
délime na 8 stejnych porci. Z masa vytvo-
fime pevné SiSky a zatneme tvarovat
cepelinai. Vezmeme porci tésta a rukou
ji rozvalime, dokud nema pfiblizné tvar
dlané a tloustku necely centimetr. Do
stfedu placky poloZime porci masa, tésto
ze stran preloZime pfes maso a pevné
spojime. Stiskneme v dlanich, postupné
otacime a vytvarime valecek. Pokud se
na povrchu knedliku vytvofi praskli-
ny, jemnym tfenim je zalepime vodou
z brambor.

3,5litrovy hrnec do poloviny napustime
studenou vodou a dame vafit. Smichame
1 |zici bramborového Skrobu s hrnkem
studené vody a pridame do vafrici vody,
pritom dtkladné michame, aby se netvo-
fily zmolky. Knedliky vloZzime do hrnce -
napred se ponofi na dno, ale pozdéji
vyplavou na povrch. Hrnec pFikryjeme
poklickou, vodu pFivedeme opét k varu,
pak ohen co nejvice stdhneme, aby voda
jen pobublavala, a takto vafime 45 mi-
nut.

Zatimco se cepelinai vari, pfipravime si
»Spirguciai” - Skvarky. Slaninu nakraje-
nou na kousky dame do panve na mirny
plamen. Neni tfeba pridavat olej nebo
tuk. Kdyz slanina zezlatne a zacne byt
kfupava, pfidame cibuli a plotynku ze-
silime na stfedni stupen. Za ¢astého
michani restujeme, dokud neni cibule
meékka a nezacne hnédnout.

Uvarené cepelinai vytahneme dérova-
nou nabérackou na talif. Ozdobime IzZici
spirguciai a kopeckem zakysané smetany
a pazitkou.



Studena polévka z fepy |
Saltibarsciai




Polévka

- 1000 ml kefiru

- 250 g fepy, vafené nebo marinované
- 200 g Cerstvé okurky

- svazek jarni cibulky (nat)

- snitka Cerstvého kopru

- 4vejce

- 1 IZice octa

- sul podle chuti

PFiloha

- 800 g varenych brambor
- nasekany kopr podle chuti
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Cervenou fepu uvafime nebo v alobalu
upeceme domékka. Okurku pomoci IZi¢-
ky zbavime stfedové duziny se seminky
a spolecné s fepou nahrubo nastrouha-
me. Zelenou ¢ast jarni cibulky a kopr
najemno nasekame. VSe smichame ve
velké mise a zalijeme kefirem. Osolime
a nechame minimalné hodinu odstat
v lednici. Polévku nalijeme do vétSich
misek a dozdobime poSirovanym vej-
cem. Podavame s vafenymi bramborami
ve slupce, které mlZzeme predtim ores-
tovat na masle a ochutit koprem.






Leeds je Ctvrté nejvétsi mésto ve Velké
Britanii a profiluje se jako moderni, Zivé
sidlo se spoustou obchodd, bart a re-
stauraci, kde si nakupovanii zabavu uZiji
opravdu vSichni. Je vstupni branou do
malebné krajiny hrabstvi Yorkshire.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
21. kvétna 2003

Vzdalenost Brno-Leeds: 1 360 km
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Yorkshirsky pudding
s cibulovou omackou |
Yorkshire pudding
and onion gravy




- rostlinny olej

- 2velka vejce

- 100 g hladké mouky

- 100 ml mléka

- 2 vétSicibule

- 2 polévkové Izice masla

- 1 Cajova lZice horcice

- 20 g hladké mouky

- 750 ml hovéziho vyvaru (pfipadné
bujon)

- worcesterova omacka

- sdal

- pepr

Pudding
Pfedehrejeme troubu na 225 °C.

Vezmeme si plech na muffiny a do kaz-
dého z 12 otvor( pridame cca 1 cm rost-
linného oleje.

Plech dame na 10 az 15 minut do trouby,
aby se olej poradné rozpalil.

Mezitim ve dzbanu vySlehame vejce,
mouku, mléko a Spetku soli a pepre do
svétlé a hladké smési (existuje varianta,
kdy se do hmoty prida sklenka svétlého
piva, ale zalezi na preferencich).

Opatrné vyjmeme plech z trouby a pak
rovnomérné nalijeme tésto do kazdého
otvoru (pozor, at zbytky smési nekapaji
na plech).

Vratime plech do trouby a pe¢eme 12 az
15 minut, nebo dokud tésto nevykyne
a nezezlatne.
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Omacka
V hlubSi panvi na stfednim plameni roz-
palime ole;j.

Poté nakrajime 2 vétsi cibule na pulko-
lecka, vlozime do rozpalené panve, na-
leZité opepfime a cca 20 min pomalu
restujeme na stfednim plameni.

Zakapneme trochou worcesterové omac-
ky a pfidame cajovou Izicku hrubozrnné
hor¢ice.

Poté prisypeme 2 vrchovaté Izice hladké
mouky k zahusténi.

Nakonec pFilijeme hovézi vyvar ¢i bujon
s vodou a nechame povarit dalSich
20-25 minut.

Nejcastéji se pudding poléva touto omac-
kou pFimo na talifi a podava se jako
predkrm.






Lipsko ma 595 tisic obyvatel, je nejvétSim
méstem némecké spolkové zemé Sasko
a jejim hospodarskym a kulturnim cen-
trem. Podobné jako Brno je vyznamnym
veletrinl'm E] univerzitnl’m méstem a nad-

1989. Je také vyznamnym méstem hud-
by.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
23. listopadu 1973, obnoveni smlouvy
7. Fijna 1999

Vzdalenost Brno-Lipsko: 450 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST




Lipsky skrivanek |
Leipziger Lerche




Tésto

125 g masla

250 g hladké mouky
1 vejce

70 g cukru

1 IZice vinné palenky

Napli

200 g marcipanové masy

125 g masla

70 g hladké mouky

1 Izice kukuri¢ného Skrobu

2 Zloutky

3 kapky mandlového aroma
4 bilky

6 IZic tfeSnové marmelady
100 g merurikové marmelady

Na peceni

12 formicek na tartaletky

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Maslo na tésto roztopime v malém hrn-
ci a nechame vychladnout. Pak spolu
s moukou, vejci, cukrem, vinnou palen-
kou a troSkou soli spojime do hladkého
tésta. Tésto zabalime do potravinové fo-
lie a nechame pll hodiny odlezet v chla-
du.

Na napln si rozdrobime marcipan na
hrubé kousky, pfidame maslo, mouku,
Skrob, Zloutky a mandlové aroma a dvé
minuty michame. Utfeme bilek do pény,
spojime se smési a vméstname do zdo-
biciho pytliku.

Tésto na pomouceném vale uvalime do
3milimetrové vysky a vykrajime 12 kole-
cek o primeéru 11 cm. Formicky vyma-
Zeme maslem, do kazdé vtlacime jeden
kousek tésta. Doprostred dame pul IZice
tfeSnové marmelady a na ni po okraj
navrstvime cukrarskym sackem napln,
kterou pomoci kuchyriského noze namo-
c¢eného ve vodé zarovndme s hornim
okrajem formicky.

Ze zbytkU tésta vyrobime 24 prouzkd
(7 cm délka, 1 cm Sitka) a vzdy 2 prouzky
polozime do tvaru X na formu. Potfreme
Zloutky. Skfivanky dame na plech a pe-
¢eme v troubé pul hodiny na 180 °C.

Merurikovou marmeladu spolu s dvéma

IZicemi vody rozehfejeme na glazuru,
kterou pak potfeme upecené pecivo.



Saska bramborova
poléevka s parkem |
Sachsische
Kartoffelsuppe




25 g masla

45 ml oleje

200 g cibule

600 g brambor

400 g mrkve

200 g celeru

200 g pastinaku

3 strouzky Cesneku
sul, pept, majoranka
4 jemné videnskeé parky
chléb

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Brambory, mrkey, cibuli, pastinak a celer
oplachneme, ocistime a nakrajime na
drobné kostky. Na panvi rozpalime mas-
lo a polovinu davky oleje. Kostky zeleniny
zprudka opeceme a zalejeme vodou,
pridame sul, ¢erstvé mlety pept, majo-
ranku a utfeny Cesnek. Privedeme k varu
a varime cca 35 minut. Nakonec vse di-
kladné rozmixujeme. Polévka by méla
mit pfijemnou krémovou konzistenci.
V pfipadé potfeby dochutime. Zdobime
parkem, ktery nakrajime na Sikma pul-
kolecka a orestujeme na zbylé davce
oleje pékné dozlatova. Pokud mame
chut a ¢as si hrat, mdzeme také zdobit
slamou z kofenové zeleniny, popfipadé
rdznymi mikrobylinkami. Polévku poda-
vame s chlebem.






Dulezité obchodni, prmyslové i kulturni
centrum Poznan, majici pfes 600 tisic
veletrhd, stfediskem vysokého Skolstvi
a sidlem rady védeckych spolkl a insti-
tuci. Bylo tu zaloZeno prvni polské diva-
dlo. S nasim méstem propojila Poznan uz
Ceska a polska kralovna EliSka Rejcka,
narozend v Poznani, pochovana v Brné.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
16. zari 1966

Vzdalenost Brno-Poznan: 440 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST 37
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VloZka do polévky

1 citron

200 g rakl

1 Izice oleje

1 svazek pazitky

sul a pepf na dochucenf

Polévka

200 g porku (pouze bila cast)
30 g Cesneku

200 g Salotky

500 g brambor

200 g korene petrzele

200 g celeru

40 g masla

1000 ml vyvaru

1 bobkovy list

3 kuli¢cky nového kofreni

3 snitky tymianu

500 ml smetany na vareni
sul a bily a cerny pepr na ochuceni

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

VloZka do polévky

Rozfizneme citron a vymackame ho.
Smichame raky s olejem a nasekanou
paZitkou, osolime a opepfime. UloZzime
na 12 hodin do lednice.

Polévka

Zeleninu nakrajime na tenké platky.
Brambory peclivé oplachneme ve stu-
dené vodé.

V 5litrovém hrnci rozpustime maslo
a restujeme 3-4 minuty porek, cesnek
a Salotku pfi nizké teploté. Kdyz jsou té-
meér prlsvitné, prihodime celer, petrzel
a brambory. Pfidame vyvar a bylinky
avarime zeleninu domékka, pFiblizné
30-40 minut. Osolime a opeprime. Po-
[évku zjemnime smetanou. Vytahneme
bylinky. Umixujeme polévku tycovym
mixérem nebo v robotu - méla by byt
jemna a smetanova. Propasirujeme pres
jemné sito a nechame vychladit. Polévka
chutna nejlépe druhy den. Podavame
teplé, s raky marinovanymi v citronové
stave.



Polévka z Zitného kvasku |
Zurek




Zitny kvasek

200 g celozrnné zitné mouky

1000 ml vody
5 bobkovych listt

10 strouzkl cesneku, nakrajenych

ENIEINY
10 kulicek nového koreni

Polévka

500 g syrové polské bilé klobasy

1000 ml studené vody
200 g cibule

50 g sadla

200 g ociSténych lisek
1000 ml studeného vyvaru
50 g susenych hribl

30 g susené majoranky

5 bobkovych listl

10 kuli¢ek nového koreni
500 ml smetany ke Slehani
1000 ml kvasku

1 Cesnek

sul a pepf na dochuceni
nékolik vajec

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Kvasek

VSechny pfisady smichame ve velké skle-
nici, prikryjeme Inénou utérkou a umisti-
me na tmavé misto pFi pokojové teploté
na 6-7 dni.

Polévka

Klobasy zalijeme studenou vodou a pfi-
vedeme tésné pod bod varu, pak je vy-
tdhneme a zchladime ve studené vodé.
Vodu, ve které se vafily, si odlozime. Po-
slouZi nam jako zaklad do polévky. Na-
krajime vystydlé klobasky a dame je do
studeného zakladu polévky. Jemné na-
krajime cibuli a chvili smazime v polo-
viné sadla, pak ji pfiddme do vyvaru.
Ve zbytku sadla 2-3 minuty smazime
liSky, pak je rovnéz prisypeme do vy-
varu. Pfidame suSené houby, kofeni
a smetanu, ddkladné zamichame. Vy-
tdhneme z kvasku nové koreni, bobko-
vy list a Cesnek, dobfe promichame
a pridame do polévky. Hrnec zahreje-
me na nizkou teplotu a polévku pomalu
nechame dojit pod bod varu na cca
90 °C. Kazdé 2 minuty zamichame, aby
se polévka nepfilepila ke dnu a nepfipa-
lila. Po 40 minutach odstavime od zdroje
tepla, osolime, opepfime a pridame cer-
stvy rozdrceny cesnek. Hrnec ponorime
do ledové vody, aby se ochladil. Usklad-
nime do lednice nejméné na 24 hodin.
Nejlépe bude polévka chutnat tfeti den.
Lze servirovat se ztracenymi vejci.






Bretariska metropole Rennes ma 225 tisic
obyvatel. Je administrativnim a univer-
zitnim centrem, méstem s bohatou kul-
turou, dalezitym strediskem vyzkumu.
V Rennes nékolik let Zil a prednasel na
univerzité brnénsky rodak Milan Kun-
dera.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
31. kvétna 1965

Vzdalenost Brno-Rennes: 1 580 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST




Bretansky kolac se
susenymi Ssvestkami |
Far Breton




Na formu o priméru 28 cm

- 1000 ml mléka

- 4vejce

- 200 g hladké mouky

- 150 g cukru

- 1 sacek vanilkového cukru

- 150 g vypeckovanych Svestek
- jasminovy nebo zeleny caj

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Uvarime si Caj, ktery jesté horky nalijeme
na suSené Svestky, a nechame alespon
pUlhodinu odstat. Predehiejeme si trou-
bu na 190 °C. Vejce s cukrem a vanilko-
vym cukrem Slehame do husté pény po
dobu nejméné 12 minut. Mezitim si pfi-
vedeme mléko k varu. Ke konci Slehani
zpomalime otacky a pfidame prosatou
mouku. Nakonec smés postupné zalije-
me horkym mlékem a jiz jen kratce pro-
michame. Cukrarskou formu vysteleme
pecicim papirem a okraje vymazeme
maslem. VloZzime okapané Svestky a vy-
lijeme hotové tésto. PeCeme 40 minut
pri 180 °C bez ventilatoru a na poslednich
10 minut zapneme v troubé gril, ktery
nam vytvori krasné zlatavou barvu na
povrchu kolace. Po vyjmuti z trouby ne-
chame dobfre vychladit.



Palacinky se slanym
karamelem |

Crépes au caramel
au beurre salé




Na palacinky

375 g hladké mouky

Spetku jemné soli

6 vajec

700 ml plnotu¢ného miéka

150 ml vody

120 g cukru krystal

50 ml oleje nebo rozpusténého
IMENE]

prepusténé maslo na smazeni

Na topping ze slaného karamelu

50 g slaného masla

150 g krupicového cukru
150 ml smetany ke Slehanf
% 1Zitky morské soli

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Smichame mouku se soli, pfidame vy-
Slehana vejce. Opét promichame. PFisy-
peme cukr, velmi pomalu pfilijeme mlé-
ko, pak vodu. Nakonec rozpusténé maslo
nebo olej. Nechdme odpocinout pul ho-
diny v chladu. Na panvi zahfejeme tuk,
nabérackou nalijeme tenkou vrstvu tés-
ta a peceme. Po chvili palacinku otocime
pomoci dlouhé stérky a dosmazime.

Topping si pfipravime rozpusténim cukru
na mirném plameni na karamel. Ten zali-
jeme smetanou a nasledné jej za stalého
michani provafujeme, dokud se neroz-
pusti tak, Ze z néj vznikne krasné hnéda
omacka bez hrudek. Nakonec pridame
maslo a stl a michanim dobre spojime.
Palacinky servirujeme se slanym kara-
melem a ovocem dle vlastni chuti.






Hlavni mésto spolkové zemé Dolni
Rakousko je soucasti turistického regio-
nu nazyvaného Mostviertel. Symbolem
mésta se stala radnice, ktera vznikla
postupnym propojenim vice budov do
jednoho celku.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
9. kvétna 1991

Vzdalenost Brno - St. Polten: 132 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST



Cisarsky trhanec |
Kaiserschmarrn




Na trhanec

- 300 g hladké mouky

- 100 g cukru krupice

- 5Svajec

- 35gmasla

- 500 ml mléka

- citronova kira z % omytého citronu
- Spetka soli

- 50 g suSenych rozinek

- 3lzice rumu

Na ozdobeni

mouckovy cukr

- karamelizovana jablka
nasekané orechy (na libovolnou
hrubost)

javorovy sirup

bylinky nebo microgreens

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Trhanec

Rozinky zalijeme rumem a nechame je
odleZzet minimalné hodinu, idealné pfes
noc.

Oddélime Zloutky od bilkd a bilky dame
stranou. Do misy se Zloutky pridame na-
strouhanou citronovou kdru, krupicovy
cukr, hladkou mouku a mléko. Vymicha-
me v krasné hladké tésto.

V dalsi mise vySlehame bilky spole¢né
se soli do tuhého snéhu a opatrné jej
zapracujeme do Zloutkového tésta.

V panvi rozehfejeme maslo, pfilijeme
tésto, opékdme 1 minutu, posypeme rov-
nomérneé rozinkami a pfiklopime poklici.
Snizime teplotu na stfedni a peCeme
5 minut. Placku opatrné oto¢ime a opé-
kame jesSté 2 minuty z druhé strany.

Upeceny trhanec roztrhame pomoci
dvou vidlicek na mensi kousky a posype-
me je mouckovym cukrem. Opékame
jesSté 2 minuty, aZz okraje zezlatnou.

Zdobeni

Na panvi si rozehfejeme maslo a opece-
me na ném jablka kyselejSi chuti nakra-
jena na zhruba pulcentimetrové kosticky,
nasledné zasypeme cukrem, Spetkou soli
a nechame zkaramelizovat. Takto pfipra-
venymi karamelizovanymi jablky mdze-
me krasné trhanec dozdobit.



Polevka s vinnym octem |
Mostviertler Mostsuppe




150 g brambor

100 g mrkve

100 g celeru

% poérku

1 cibule

40 g Speku

1000 ml hovéziho vyvaru
350 ml vinného octa
200 ml Slehacky

200 ml mléka

sul, pepr

3 hrebicky

30 g masla

chléb + Cerstvé bylinky

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Brambory, mrkev, celer, porek a cibuli
oCistime a nakrajime na kosticky, stejné
tak 3pek. Spek, cibuli a zeleninu kratce
orestujeme, pfidame hrebicek, zalejeme
vinnym octem a hovézim vyvarem a va-
fime na mirném ohni asi 1 hodinu.

V mixéru rozmixujeme na pyré, precedi-
me pres cednik Spicak, pfidame Slehacku
a mléko, pfivedeme jesté jednou k varu
a ochutime.

Na zavér pfidame do polévky kousek
masla a zamichame.

Tmavy chléb nakrajime na tenké platky,
pokapeme maslem a peceme v troubé
dozlatova. Polévku servirujeme s chip-
sem z tmavého chleba a nakrajenou pe-
trzelkou.



Skvarkové knedliky
S vejcem |
Grammel-Eierspeisknodel




- 300 g skvark

- 8vajec

- sul, petrzelka

- 500 g hladké mouky

- priblizné 250 ml vrouci vody
- sdal

- Cerstvé bylinky dle chuti

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Osmahneme Skvarky. Vejce uslehame se
soli, pfidame Skvarky a petrzelku, ne-
chame vychladnout.

Z mouky, soli a vrouci vody zadélame
knedlikové tésto. Je tfeba ho poradné
vypracovat do konzistence dobre tva-
rovatelné plasteliny. Tésto rozdélime, vy-
valime podlouhlé tvary a naplnime pfi-
pravenou smési. Nakonec dame varit
do osolené vody, lehce promichame.

Podavame nejlépe s domacim kysanym
zelim.






Hlavni zemské mésto némecké spolkové
zemé Badensko-Wurttembersko ma
620 tisic obyvatel. Podobné jako Brno je
dllezitym hospodarskym, veletrznim
a univerzitnim centrem. Po celém svété
je znamé diky automobilovému prdmy-
slu, sidli zde vyhlaSené znacky Merce-
des-Benz a Porsche.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
4. prosince 1989

Vzdalenost Brno-Stuttgart: 650 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST




Svabské Specle

s cockou a parkem |
Schwabische Linse
mit Spatzle




Svabska €ocka s parkem
- 50 gslaniny

- 1 vétSicibule

- 1 Izicka cukru

- % |zicky soli

- 1 |Zice raj¢atového protlaku
- 6 hrebickl

- 4 bobkové listy

- 4videriské parky

- 200 g cerné cocky

- 200 g hnédé cocky

- 200 ml vyvaru

Svabské specle

500 g polohrubé mouky
5 vajec

200 ml vody

1 |Zi¢ka soli

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Coc¢ku proplachneme a zvlast uvafime
v hrncich s bobkovym listem, hfebickem
a soli. Po uvareni scedime a dame stra-
nou. Na panvi opeceme slaninu a ores-
tujeme si na ni nadrobno nakrajenou ci-
buli.Jakmile cibulka zezlatne, pfihodime
na kolecka nakrajené parky a osmahne-
me. Pak pfidame cukr a rajsky protlak.
Chvili restujeme a zalijeme vyvarem,
vlozime uvarenou cocku a kratce pro-
vafime. V pfipadé potfeby dochutime
cukrem a soli.

Vejce, mouku, vodu a stl vymichame
v hladké tésticko, které pomoci sita na
halusky pfecedime do hrnce s vrouci
osolenou vodou. Vafime maximalné
2 minuty a poté prudce zchladime ve
studené vodé. Pfed podavanim Specle
orestujeme na masle.



Svabsky eintopf |
Schwabischer Eintopf




Na vyvar

- 500 g hovéziho predniho

- 250 g hovézi kosti

- 25mloleje

- 300 g brambor oloupanych

- 200 g ociSténé mrkve

- 200 g ociSténého celeru

- 200 g ociSténého pastinaku

- 100 g cibule se slupkou

- hrebicek, bobkovy list, pazitka
- sl

Svabské 3pecle

- 250 g polohrubé mouky
- 3 menSivejce

- 100 ml vody

- Y% lzicky soli

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

Hovézi maso a kosti radné oplachneme
a nechame okapat. Kofenovou zeleninu
ocCistime, nakrajime na vétsi kousky
arozdélime na dveé poloviny. Cibuli rozpU-
lime a nakrojenou stranou orestujeme
na panvi, pfidame hrebicek a bobkovy
list.

Do hrnce nalijeme 1,5 | vody a osolime.
VloZzime do vody maso, kosti, pllku
kofenové zeleniny a cibuli s kofenim.
Pod zavFenou poklickou lehce vafime
150-180 minut. Mezitim si okrajime
brambory a spolu s druhou pUlkou kore-
nové zeleniny zvlast uvarfime v osolené
vodé domékka. Omyjeme a prikrajime
pazitku.

NeZ se nam vyvar uvari, pfipravime si
Specle - vejce, mouku, vodu a sl vymi-
chame v hladké tésticko, které pomoci
sita na halusky pfecedime do hrnce
s vrouci osolenou vodou. Vafime maxi-
malné 2 minuty a pak prudce zchladime
ve studené vodé.

Poté vytdhneme z hrnce maso, vyvar
scedime pres jemné sito a ddme do dal-
Siho hrnce. Pfidame mrkey, celer a pazit-
ku, pfivedeme do varu a 15 minut vafi-
me.

Maso nakrajime na kosticky asi 1,5 cm
velké a s uvarenymi kousky brambor
vloZime do vyvaru, pfiddme Specle, sul
a pepf. Servirujeme do vétSich hlubo-
kych talif jako hlavni pokrm.






NaSe nejblizsi svétova metropole se pra-
videlné umistuje na prfednich pozicich
v ZebFiccich nejlepSich mést k Zivotu.
VyslouZila si diky tomu oznaceni ,mésto
snu”. Jeji bohaté kulturni dé&jiny ji zase
zajistily prizvisko ,mésto hudby”. Viden
je zndma pro svoji jedine¢nou kombinaci
imperialniho dédictvi, vytfibené kava-
renské kultury a izasné moderni archi-
tektury.

Datum uzavreni partnerské smlouvy:
1. dubna 1998

Vzdalenost Brno-Viden: 134 km

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST




Smazeny vidensky
rizek s videnskym
bramborovym salatem |
Wiener Schnitzel mit
Kartoffelsalat




Vidensky bramborovy salat

- 600 g brambor, varny typ A

- 200 ml hovéziho vyvaru

- Y% Cervené cibule, jemné nakrajené

- 3 polévkové IZice vinného octa

- 6-8 polévkovych IZic rostlinného
oleje

- sul, Spetka cukru, pepf, pazitka

Vidensky Fizek

- 8 platkl teleciho masa - vrchni Sal
nebo ofech (po asi 90 g)

- 4vejce

- 200 g velmi jemné strouhanky

- 100 g hladké mouky

- 300 ml prepusténého masla

- 100 ml rostlinného oleje

- sdal

- meésicky citronu (na ozdobu)

- petrzelka (osmazend, na ozdobu)

Brambory uvafime v osolené vodé, sce-
dime, oloupeme a jesté teplé nakrajime
na platky. Zalijeme je teplym hovézim
vyvarem, pfidame jemné nakrajenou
cibuli (mGzeme predtim kratce blansiro-
vat ve vyvaru, ztrati svou ostrost), ocet,
olej, stl, cukr a pepfr. Dlkladné promicha-
me, aby se vSechny ingredience pékné
propojily. Nechdme hodinu odpocivat
a v pripadé potfeby dochutime. Posy-
peme pazitkou.

Dobre ociSténé platky masa naklepeme
na tloustku asi 2-4 mm a z obou stran je
osolime. V mélké misce kratce Slehame
vejce vidlickou. (PFilis dlouhé Slehani
zpUsobi, Ze vejce zfidne!) Maso nejprve
obalime v mouce, pak v rozSlehaném
vejci a nakonec ve strouhance, pfilis ji
na maso netiskneme, aby obal mohl pfi

RECEPTY PARTNERSKYCH MEST

smazeni suflovat, tedy nadychnout se.
Na velké panvi rozehfejeme prepusténé
maslo a olej, nechame poradné rozpalit
a vlozime do néj obalené platky masa.
Smazime dozlatova, oto¢ime a smazime
znovu dozlatova. S panvi casto pohybu-
jeme, aby byly Fizky obklopeny tukem.
Vyjmeme je a nechame dobre okapat
na kuchynském papife. Na zbylém tuku
osmahneme petrzelku a nechame ji oka-
pat. Rizky naaranZujeme na nahFaté ta-
life a ozdobime je osmaZenou petrzelkou
a platky citronu.

Dbejte na to, abyste pouzili velmi kvalitni,
tj. velmi jemné nastrouhanou strouhan-
ku. Pravy vidensky Fizek se musi vzdy
smazit na panvi, nikoli ve fritéze. Pro ty-
pickou ofiSkovou chut je nezbytné pou-
Zit pfepusténé maslo.
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Recepty
partnerskych mést

Vydavatel:
Statutarni mésto Brno -
Magistrat mésta Brna (MMB)

Ve spolupraci:
Stfedni Skola Brno, Charbulova

Recepty zpracoval:
Odbor zahrani¢nich vztahdi MMB

Design:
Kancelaf marketingu a cestovniho
ruchu MMB

Tisk:
Gill, s.r.o.







