Kulinarium

Studentsky workshop

Predmét: HKDRPNPO25 Experimentalni praktikum z kulinarniho dédictvi
ZS 2023/2024

Zapocet

Predpokladany pocet ucastnikli: 15 osob

Termin konani: leden/tnor 2024

Menu

Ptipravily: Irena Korbelafova a Martina Bartofiova s vyuzitim kuchai'skych knih videnské
(rakouské) provenience z konce 19. a 20. stoleti, cisafskych menu z let 1913 a 1914,
kuchatskych knih ¢eské provenience z mezivale¢ného obdobi (M. Jank@-Sandtnerovd) a
receptur na pokrmy uznané Spolkovym ministerstvem zemédélstvi, regionii a cestovniho
ruchu za tradi¢ni kulinarni dédictvi rakouskych regiont.

Hovézi consommé s fritaty (celestynskymi nudlemi)
Hovézi peCené ala mode

Teleci na paprice, krupicové noky
Nadivané krepelky

Jable¢ny /tvarohovy zavin
Sorbet marachino



Recepty — prehledy surovin

pro kalkulaci dle ptedpokladaného poctu ticastnikit workshopu

Hovézi consommé s fritaty (celestynskymi nudlemi)
Zde rozpis na 10 osob

Na vyvar:

hovézi maso (zebro, krk nebo klizka) 600 g az750 g
morkové kosti 500 g

mrkev 300 g

celer 300 g

vetsi petrzel 1 ks

sul, pept

voda 3,51

Na fritaty (celestinské nudle):

mouka hladka 200 g

vajicka sttedné vélka 2 ks

mléko 400 ml

sul.

Slune¢nicovy olej a maslo na smazeni asi 100 ml + 50 g.

Hovézi na modni zpiisob (Boef ala mode)
Zde rozpis na 10 osob

hovézi loupana plec / hovézi krk 1,5 kg

mrkev 500 g

cibule/Salotka 200 g

maslo 50 g

¢ervené vino — svatovavriinecké, rulandské modré 250 ml
vyvar 120 ml

bouquet garni (bobkovy list, pept, nové koteni, ¢esnek, tymian)
pept

sul

zemle 10 ks nebo bageta mensi 5 ks (podavano bude jako predkrm) anebo
malé brambory varené 250 g

Teleci maso na paprice
Zde rozpis na 10 osob

Na maso se smetanovou omackou:

teleci plec 1 kg

maslo 100 g

slanina 100 g (nemjsi byt)

cervend paprika sladka (suSend mletd) 70 g
voda/vyvar

smetana ke Slehani 500 ml

zakysand smetana 150 ml

hladk4d mouka 10 az20 g



Na krupicové noky:

maslo 140 g

vajecny zloutek 2 ks

celé vejce 2 ks

hruba krupice 180 g (12 vrchovatych 1zic)
(cca 40 ks noki)

Na Zemlové (videnské) knedliky:

cerstvé zemle /housky /obycejné tukové rohliky 15 ks
cela vejce vetsi 3 ks

mléko 250 az 300 ml (podle kvality, stafi peciva)

cca 3 1zice hrubé mouky (dtto)

sekana Cerstva nebo drcend susena petrzelova nat’ 2 1zice
sul

Nadivané krepelky
Zde rozpis na 10 osob

ktepelka Cerstva 5 ks
suSena slanina (pancetta) - platky 150 g na dokonceni pied pecenim

Na nadivku:

susena slanina (pancetta) - platky 100 g do nadivky
ryze (jasminova, dlouhozrnnd jakostni) 250 g
Salotka 200 g

Zampiony bilé 50 g

zelené bylinky (napt. mata) 50 g

citronova §t’ava a ktira z 1 citronu

maslo 100 g

sul

pept

Alobal pro ochranu pfi peceni

Salat

hlavkovy salat 3 hlavky nebo ledovy salat 1 vétsi hlavka
citronova St'ava

mouckovy cukr

sul

Jable¢ny / tvarohovy zavin
Zde rozpis na 10 osob

Na tazené té€sto:

hladka mouka 200 ml
tepla voda 100 ml
slune¢nicovy olej 2 1zice
ocet Y2 1zicky

sul



vejce — zloutek na potteni pred pecenim 1 ks

Na jablkovou népln:

jablka (nakysla) 1,5 kg

rozinky 70 g

rum 4 1zice (100 ml)

zemle / rohliky starsi 2 ks nebo strouhanky 200 g

skoftice 1 1zice (50 g)

krupicovy cukr 100 g (podle jablek)

maslo 100 g na pokapani naplné€ + 100 g na opeceni strouhanky s cukrem
mleté vlasské ofechy 100 g (v receptech videniské kuchyné nebyvaji)

Na tvarohovou napli:

tvaroh tucny 500 g

zakysana smetana 100 g

maslo 100 g

mouckovy cukr 60 g

strouhana ktira z 1/2 citronu

Stava z 1 citronu

vanilkovy lusk 1 ks

vejce — zloutky 6 ks

vejce — bilky na snih 6 ks

krystalovy cukr 60 g

maisena (kukufic¢ny §krob) 60 g nebo 1 prasek do peciva nebo vanilkovy puding — prasek 1
1Zice

rozinky 60 g (nejlépe nalozené v rumu)

Na dokon¢eni:
maslo na potfeni upeeného zavinu
mouckovy cukr na ozdobu 50 g

Visiiovy sorbet
Zde rozpis na 10 osob

treSné Cerstvé nebo mrazené 500 g

citron 2 ks

cukr moucka 300 g

voda

ttesSné€ nalozené v tfeSnovém likéru (maraschinu) 100 g
sekt 200 ml

koktejlové tfeSn€ na ozdobu

Napoje
Bil¢é vino (veltlinské zeleni nebo sauvignon nebo rulandské bilé 1,5 1
Cervené vino (svatovaviinecké nebo rulandské modré) 1,5 1



