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I I a esetleg valaki nem jart még Csehorszdgban, bizonydra akkor is fUjja a gasztrondmiai ismertet&jegyeket:
knédli, stilt his, savanyd kdposzta, sor, Becherovka és rdaddsként Svejk, aki a monarchia térténelmi szinpa-
dén csetlik-botlik, bdr szorosan véve nem a cseh konyha része, de valdjdban Jaroslav Hasek figurdi visszakdszon-

nek bizonyos étlapokrdl. Hogyan lehetséges mindez?

, V4
Altalaban véve a cseh konyhdra a legeré-

teljesebb hatdst az osztrdk-német, valamint
a tébbi szomszédos szldv népek fézési kultdrdja
gyakorolta. Osszességében kozép-eurdpaiként is
emlithetd. Gyakorlatiasan Ugy is mondhatjuk,
hogy az ételnek elég taplaldnak kell lenni ahhoz,
hogy a nehéz fizikai munkdt és a hosszu teleket &t
lehessen vészelni. Alapanyagokban a kiindulépont
a hus, a burgonya és a kdposzta. A hisok kozdl el-
sésorban a sertés domindl, a marhahust barna-
martdssal tdlaljdk, de finom falatok kerilnek ki
borjubdl, bdranybdl, szarnyasokbdl és halakbd|,
ez utdbbi elsésorban pisztrdngot és pontyot je-
lent. A burgonya-, rizs- vagy z&ldségkoret a nem-
zetkdzi zlés szerinti szokdsos mddon készul.
Zoldségfélékbdl keveset haszndlnak, leginkabb
parolva vagy saldtdnak dsszekeverve, jdllehet Ié-
teznek martdsos zoldségek, a fézelékek mégsem
jellemzdek. Legnépszer(bb a kdposzta és a
gomba, minden csalddnak megvan a maga titkos
erdei gombalelShelye. Tésztafélékben viszont
nem sz(kolkddnek. It van rogton a knédli: zsem-
Iés, burgonyds és fustolt hisos valtozatban, illetve
szamtalan varidcidjuk kozott desszertnek vald is
akad, példaul a gylimdlcsos knédli, ami a szilvds, az
epres vagy a sdrgabarackos gombdc cseh valto-
zata, de nem zsemlemorzsdval bunddzzdk, hanem
turdval és porcukorral meghintik, forrd vajjal
megcsorgatjdk. Az almds rétes szintén nagyon

kdzkedvelt.

Acseh szakdcsok és hdziasszonyok a lisztet béségesen haszndljak, ennek megfeleléen a levesek is strlk. Ki-
mondottan cseh specialitds a savanyd gombaleves vagy mdsként a nevenincs leves, azaz a kulajda, gombdval
gazdagon megalapozva, a szintén savanyu kenyérleves, a kyselo, ami két napig készll, és a gombds burgonyaleves,
a bramboracka.

Az ételek fliszerezése visszafogott, a sok kdposzta-, slilt his és savanyu izek a kdménymag haszndlatdt szinte kivanjdk,

amivel nem is bannak sz(ikmarkuan, de még a sd, a bors és nem utolsé sorban, a szalonna szolgdl izesitéként.

kiadds harapnivaldk mellé morva borokat kérhetiink, de valéjdban Csehorszdgban az italok kirdlya a sor,

aminek drmyékdban az étel az alattvald szerepét tolti be. A tiszta sor maldta, komld, soréleszté és viz elegye,
amibdl nagy sorgydrak és csalddi fézdék hozzdvetdleg Otszdz fajtat készitenek. Ezek utdn aligha meglepd, hogy a
csehek sorfogyasztdsban vildgelsék. Ezen a terlleten az elsé feljegyzések a komldtermesztésrél a 9. szdzadbdl ta-
ldlhatSk, miikods serfézdérél pedig a 12. szdzad elejérdl tudunk. A kiemelt varosoknak (példaul Pize, Ceské Bu-
déjovice) a kirdly adomdnyozott sorfézési jogot az 1200-as évektdl kezdve. Az egyre ndvekvd himév és nem
utolsé sorban az udvari megrendelések igényt tdmasztottak nagy sorgyadr |étesitésére, igy Budéjovicében 1895-ben
indult el a nagybani sorfézés. Nem véletlen, ha ismerdsen csengenek a hires cseh sérmarkak, tobbek kdzt a Bud-

weiser, Pilsner Urquell, Staropramen, Gambrinus.
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AZ italok kazott mélts helyet foglal el a Becherovka. Egy karlovy vary-i fogadds, aki rdada-
sul patikus is volt, bizonyos Becher Ur kisérletezte ki kétévi kitartd, szivds munkdval egy angol
orvos Stlete alapjdn a gydgyflivekbdl, aromaolajokbdl és alkoholbdl dllé gyomorkeser( receptjét.
Az utddok jdl safarkodtak az 6rokséggel, modernizéltédk a gydrtdst, tudatos marketinggel brandet

épitettek, és mar kétszdz éve vdltozatlan, titkos recept alapjan készul a finom likdr.

LéSSUk, hogy a bohém Jaroslav Ha3ek halhatatlan figurdja Svejk és tdrsai hogyan masiroztak
be a cseh gasztrondmidba, egészen pontoson elészér a Nepomukban taldlhatd U Zeleného
Stromu (Z6ldfa) vendéglébe. Torténetesen a Svejk Restaurace étteremldnc egy fiatal véllalkozé fe-
jébd pattant ki, aminek az elsé tagja az emlitett Z6ldfa. Az étteremhaldzat nevének bevezetésé-
vel nem kellett sokat bajlédnia, és ma mar kézel Gtven Svejk vendéglé miikédik orszégszerte. Az
étlaprdl kikacsintanak a torténet szerepldi egy-egy fogdst megdrokitve, példdul hatszin Lukds 6-

hadnagy mddra, Otto Katz tdbori lelkész gulydsa vagy Mullerné Stroganoffja.

CsehOI”SZég kilonbozd régidiban mds-mds helyi speciali-
tdssal vdrjdk a vendégeket, amelyeket érdemes végig kds-
tolni. Kedvcsindlénak dlljon itt néhdny igazan inycsiklandd fogas:
sertésborda prdgai toltelékkel, kdposztdval és krumplildngossal
(Prdga), ponty kékre fézve — régi cseh recept alapjan (Dél-Cseh-
orszag), tejszines-burgonyds gombaleves csurgatott tojdssal (Su-

mava), sziléziai pirog (Eszak-Morvaorszdg és Szilézia).

yﬁjteményﬂnkben a régiok kozil kiemeljuk a nyugat-

csehorszdgi Szudéta-vidéket, kdzelebbrdl Maridnské Laznet
(német nevén Marienbad). A kicsivel tdbb mint 14 ezer lelket
szdmldlé varos zoldellé erdkkel korilvéve, dombos vidék vél-
gyében hizédik meg. Az egykori apdtsdgi birtokon feltérd gydgy-
vizek hatdsdt mdr a 16. szdzad elsé felében felismerték, majd az
apdtsdg orvosa a |8. szdzad vége felé firdéhdzat épittetett, és a
késébbiekben ezt fejlesztették tovdbb. A negyven kilonbdz8
gydgyforrdsnak koszénhetden a vdros a 19-20. szdzad forduldjdra
kiteljesedett, ekkor élte fénykordt. Pompas szallodai Art Nouveau
vagy Empire stilusban épdltek. A furdéhely gyorsan népszer(ivé
valt kirdlyok, csdszdrok, irék, zenészek korében. Szivesen tartdz-
kodotak, pihentek, gydgyultak és szérakoztak e helyen — csak né-
hdny nevezetes személyiséget kiemelve — uralkoddk VII. Edward
angol kirdlytdl kezdve Ferenc Jézsefig, neves muzsikusok Johann
Strausstdl Frederic Chopinen at Liszt Ferencig, vagy az irdk kozul
Johann Wolfgang von Goethétdl Mark Twainen keresztil Maxim
Gorkijig sokan. A régid specialitdsai kozott szamon tartanak a ven-
dégekrdl elnevezett kilonlegességeket, mint példaul barany VII.
Edward kivdnsdga szerint vagy csokolddéleves, ahogyan J. W. von
Goethe édesanyja készitette. Receptkalauzunkban hasonldan ér-
dekes és remek fogdsokat kindlunk a cseh és a nemzetkdzi konyha
hagyomanyait egyardnt képviselé ételekbél. Etvagygerjesztének
alljon itt néhdny: dbohémiai burgonyaleves; toltott kacsacomb két-
szinl hagymadgyon bolyhos knédlivel; silt fogas cukorborsdval,
zsenge sdrgarépdval, salottds tort burgonyaval és kapros vajmdr-
téssal, édes pirog szilvadntettel és tirdval. Erdemes mindegyiket

kiprébalni, nem fognak csalédést okoznil
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ROYAL

4 CZ-353 01, Maridnské Ldzné, Reitenbergerova 53
ETTE REM Tel: (+420) 354 644 111, Fax: (+420) 354 644 044
Danubius Health Spa Resort E-mail: novelazne@badmarienbad.cz

Nové Lazné™" Marienbad W.marienbadlicz/novelazn - - | - .. i d eg U bo rl(al eves fo Iyam i ra’- I(I(al

A rdkokat sés vizben 3 perc alatt megfézzik. A vizbdl kiszedjik,  a fokhagymit és a kaprot beletesszik, majd pépesitjik. Séval és
hllni hagyjuk, a farkukat és az olldikat feltorjuk, a husdt kikapar-  borssal izesftjik. H{tészekrényben dermesztjik. A hideg levest
juk. Az uborkdt megtisztitjuk, nagy darabokra vdgjuk, turmix-  mélytdnyérba merjik, a rakhust beletesszik, egy egész rdkkal, egy

gépbe rakjuk, a balzsamecetet és az olivaolajat radntjuk, a tejfolt,  kaporszdllal, citromcikkekkel és néhdny csepp tejféllel diszitjik.

BORAJANLO
Vlassky Ryzlink (késéi sziiretelés),
2008

Tanzberg, Mikulov

Nové Lazné szdlloddt a vdrosalapitd

Karel Kaspar Reitenberger apat épittette

a 19. szdzad elején. Az épllet mai arculata

azonban jelentds mértékben eltér az erede-

titdl, mivel a 19. szdzad végén a vdros tehetds Hozzavaldk (10 személyre):
50 db folyami rdk, sé, 5 kigyduborka,
[,2 dl balzsamecet, 1,2 dl olivaolgj,
2,5 dl tejfol, 3 gerezd fokhagyma,

2 csokor kapor (10 szdlat a diszités-

hez félretesziink), sé, érolt fehér bors

vendégei, koztlk VII. Edward angol kirdly dltal
finanszirozott dtfogd rekonstrukcid keretében
teljesen felUjitottdk. Az el6keld Royal étte-
remben a vendégek izelitét kaphatnak a

hagyomdnyos cseh és nemzetkdzi konyha
a diszitéshez:

ételkulonlegességeibdl. A Nové és Centralni
5 citrom, 1,5 dl tejfdl

Ldzné, valamint a Maria Spa Courtyard torté-
nelmi szdllodaegyUttes vendégei a Royal ét-
terem széleskor( a'la carte kindlatdbdl része-
stlhetnek feledhetetlen gasztrondmiai éimé-
nyekben. Az étterem sommelierek dltal
Osszedllitott borkindlatdban a cseh borkilon-
legességek mellett megtaldlhatdk a vildg leg-
hiresebb borvidékeinek kivald borfajtdi is.
Tomas Kadlec konyhaféndk véltozatos kind-
latdban a diétds étrend hivei is taldlnak ked-

vikre valé fogdsokat.

Tomas Kadlec
J' mesterszakacs,

:f a DHSR Nové Ldzné konyhafénske 99

98




Hozzdvaldk a kacsacombhoz
(10 személyre):

10 kacsacomb, 10 zsemle, | | tej,

25 dkg kacsamdj, 25 dkg angolszalonna
és 20 szelet a siitéshez, 3 tojds, s,

10 g majordnna, 10 g kéménymag,

20 dkg véréshagyma , | 0 dkg paradicsom-
piré

a kétszinli hagymadgyhoz:
50 dkg véréshagyma, 50 dkg lilahagyma

arienbadi ostyaparfé

Legfeliebb 70 °C-os g&zflirdd folé téve a tojdsok sdrgdjat a borral és
a cukorral felverjik, azutdn keverve jégen leh(tjik. Az ostydt dssze-

tOrjuk, a tejszinhabbal és az Amarettdval a tojdsos keverékbe forgat-

juk. A keveréket formdba ontjik, és mélyh{itében fagyasztjuk. A meg-

fagyott parfét a formabdl kiborttjuk, olvasztott csokolddéba martjuk,
és Ujra megdermesztjik.
A parfét felszeleteljk, friss eperrel és ropogds ostydval diszftjik, kilon

eperodntetet kindlunk mellé.

BORAJANLO 2 dkg cukor, | dl olaj, 2,5 dl fehérbor, %ORAJANLO
André - kabinet barrique, 2,5 dl vérésbor, |-1 kg fehér és lila Rulandské Sedé, 2007
kdposzta, 10 g s6, 5 g kéménymag, . /752 .
2007 5 gkg G/fonyafzsem 3 " Vinohrad, Horni Véstonice
Michlovsky
a bolyhos knédlihez:

| kg burgonya, 25 dkg rétesliszt, 3 tojds,

100

2 dkg sé

Té’)lté’)tt kacsacomb kétszin(
hagymaiagyon bolyhos knédlivel

A kacsacombok felsé részét kicsontozzuk. A zsemléket a tejbe
aztatjuk, majd kicsavarjuk, a kacsamdjjal és az angolszalonnaval
ledardljuk. A szalonnds-zsemlés mdjat a tojdssal dsszedolgoz-
zuk, séval és majoranndval flszerezzik. A hidst megsézzuk, és
kdménymaggal megszdrjuk. A csontok helyén a nyfldst a ka-
csamajas keverékkel megtoltjuk. A tolteléket két szalonnasze-
lettel letakarjuk, és zsineggel megerdsitjik. A tepsi aljdt a koc-
kdkra vdgott hagymadval betakarjuk, a combokat rdfektetjuk, és
fél liter vizet alddntink. 150 °C-ra elémelegitett sitében (Iég-
keveréses sttében 135 °C) kb. 1,5 drat sutjuk. Sttés kdzben a
combokat a pecsenyelével locsolgatjuk. A combokat a tepsibdl

kiemeljuk. A visszamaradt hagyméhoz 2 evékandl paradicsom-

purét keveriink, és megpiritjuk, vizet dntlink hozzd, és sima
madrtdssa fézzik.

A kétféle hagymdt megtisztitjuk, és felszeleteljik, majd kilon-
kuldn a cukorral az olajon megpirftjuk. A bort rddntjik (a voros-
hagymara a fehérbort, a lilahagymadra a vorosbort), a folyadékot
elforraljuk. A vordshagymadt séval és kdménymaggal flszerezzik.
A lilahagymadt dfonyadzsemmel és sdval izesitjik.

A knédlihez a burgonydt finomra reszeljik, a liszttel, a tojdssal és
a soval Osszedolgozzuk. A tésztabdl kandllal galuskakat szagga-
tunk, és |2 percig fézzk.

A kacsacombot a kétszin(i hagymadgyra helyezziik, knédlivel korftjuk,

sdrgarépdval és a pecsenyelébd| készitett mdrtdssal diszitjik.

10 tojdssdrgdja, 1,25 dl fehérbor,

40 dkg tejszinhab, 2,5 cl Amaretto,

Hozzavaldk (10 személyre):
| dkg cukor, 25 dkg ostyalap,
25 dkg csokolddé

a diszitéshez:
ostya, 20 dkg eper, eperontet
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Tel: (+420) 354 634 |11, Fax: (+420) 354 634 200
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hotel Centrdlni Ldzn€ Marienbad egyik legrégebbi gydgy-
firdészélloddja. A furdd teriletén tor felszinre a ,,varos
kincse” néven ismert Maria-forrds. Az épllet torténete a 19.
szdzad elejére nydlik vissza, azonban a kdzelmultban az étte-
remre is kiterjedd teljes korl rekonstrukcid keretében telje-
sen megujult. A Goethe étterem a hires német koltérél és al-
lamférfirdl kapta nevét, aki szdmos alkalommal ldtogatott el
Marienbadba. It ismerte meg élete utolsé nagy szerelmét, UI-
rike von Lowetzowot.
A Goethe étterem vendégei megismerhetik Petr Emst konyha-
féndk cseh specialitdsait, vagy vadlogathatnak a nemzetkozi
konyha kindlatdbdl. Az étteremben és a Lobby bérban felszol-

gdldsra kerlilé desszertek a szdlloda cukrdszatdnak remekei.

Petr Ernst
mesterszakdcs,
a DHSR Centrdinf Ldzné konyhafénoke

oldbabsalata paradicsomtatarral
és bazsalikomos pestéval

Az dntethez a megtisztitott és nagyon finomra végott salottdt a
tObbi hozzdvaldval Gsszekeverjuk.

A paradicsomot megmossuk, a magjdt kikaparjuk, husdt kockdkra
vagjuk, majd a salotta-Ontettel meglocsoljuk. Séval, borssal flisze-
rezzik. Gy(r{ segitségével tdnyérra rendezzik.

A zdldbabot a vajon megpdroljuk, majd az irébdl, ecetbdl, sdbdl

és borsbdl kevert éntettel meglocsoljuk. Ovatosan a paradi-

csomtatdr tetejére halmozzuk. A koktélparadicsomot megmos-
suk, félbevdgjuk, az ecettel &sszekeverjik, séval, borssal izesitjik.
A pesto készitéséhez a bazsalikomot, a fokhagymdt és a fenyd-
magot trumixgépben sszekeverjik, kdzben az olivaolajat vé-
kony sugdrban beledntjik. Amikor sima, krémszer( a martds,
megsdzzuk, végll belekeverjik a sajtot. A paradicsomot a ba-

zsalikomos pestdval pettyezzik.

BORAJANLO
Le Livre - cuvée blanc, 2007
Vinohrad, Horni Véstonice

Hozzdvaldk a salotta-6ntethez

(10 személyre):

2 salotta hagyma, 1,25 dl napraforgé-
olaj, 0,75 dl olivaolaj, 4 dkg méz, sé
6rélt fekete bors

a paradicsomtatdrhoz:
75 dkg paradicsom, 2,5 dl salotta-
dntet, s6, 6rolt fekete bors

a zoldbabsalatahoz:
75 dkg z6ldbab, 3 dkg vaj

az ontethez:

8 dkg ird (kefirrel helyettesithetd),

4 cl fehérborecet, s6, 6rolt fekete bors,
25 dkg koktélparadicsom

a bazsalikomos pestéhoz:

5 dkg friss bazsalikom, 4 dkg fok-
hagyma, 4 dkg fenyémag, 2,5 dl extra
szlz olivaolaj, s6, 5 dkg reszelt
parmezdn sajt




A hust séval, borssal flszerezzik, és a szalonnaszeletekbe csoma-
goljuk, a rozmaringdgakat ratesszik, vakumzacskdba tesszik, és ki-
szivjuk a levegdt, majd gézpdrold sttébe toljuk. A gézparoldt 75 °C-
ra dllftva, 25-30 perc alatt készre sttjik a hust.

A parajt ledblftjlik, az apréra vdgott hagymdra tesszlk, és a zsirban
enyhén megfonnyasztjuk. A burgonyat és az drpdt sds vizben kilon-

kilén puhdra f8zzik. A burgonydt 6sszetorjik, a vajjal simdra kever-

BORAJANLO
Rulandské Modré, 2008
Velké Bilovice

ngolszalonnaba gongyolt
rozmaringos sertéssz(iz arpa-
gyongyos burgonyaplirével
és friss parajlevéllel

juk, az arpét beletesszlk, majd zdzott fokhagymadval, majordnndval,
séval és borssal flszerezzik. A parajt gyorsan dtmelegftjik, séval és
borssal izesftjtik. A megsiitt hist a sttébd| kivesszUk, ujjnyi vastagra
szeleteljuk, az drpds burgonyapirével és a parajjal talaljuk, szines pap-
rikakockakkal és drpagydnggyel diszitjik. A hus levét martds sCnlisé-
glire forraljuk, és a hus koré ontjuk.

Hozzavaldk (10 személyre):

1,5 kg csont nélkiili sertésszliz, sé, 6rélt fekete bors,

20 dkg szeletelt angolszalonna, 5 rozmaringdg

a parajhoz:

1,25 kg paraj, |5 dkg véroshagyma, 7 dkg sertészst,

s6, 6rélt fekete bors

a burgonyapiiréhez:

1,25 kg burgonya, 20 dkg drpa vagy drpagydngy, 7 dkg vaj,

2 gerezd fokhagyma, majordnna, sé, 6rolt fehér bors

a diszitéshez:
" piros, zold és sdrga kalifomiai paprika

BORAJANLO
Muskat Moravsky, 2005
Vinohrad, Horni Véstonice

Hozzavaldk a kakads piskétahoz

(10 személyre):

5 dkg vaj, 10 dkg cukor, 6 tojds,

20 dkg vantlids cukor, 10 dkg cukor,

26 dkg finomliszt, 2 dkg kakad, 3 g fahéj,
20 dkg mdlnadzsem

a turds toltelékhez:

50 dkg ldgy tird, 50 dkg tejfdl, 25 dkg por-
cukor, 2 dkg vanilids cukor, 2 cl rum,

| citrom reszelt héja, 2,5 dkg zselatin,

7,5 dl tejszin

a diszitéshez:
15 dkg mdina, 2 dkg mdlnadzsem,
karamelldisz

& y )
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urétorta kakaods piskdtan malnaval

A vajat a cukorral fényesre keverjik, a tojdsok sargdjdt egyenként
beletesszik, és habosra dolgozzuk. A tojdsfehérjét a fokozatosan
beleszért vanilids cukorral és kristdlycukorral kemény habbd ver-
juk, 6vatosan beleforgatjuk a vajas keverékbe, majd a lisztet, a ka-
kadt és a fahéjat is lazdn beledolgozzuk. A masszdt sttépapiiral
bélelt formdba terftjik. 200 °C-os sttdben (Iégkeveréses sité-
ben 185 °C) 8 percig sttjik, illetve tlprébaval ellendrizzik. A
megsilt lapot félbevdgjuk, a lapok kdzé és a tetejére mdlnadzse-

met kentnk.

A tlrdt a tejfollel, a cukorral, a vanilids cukorral, a rummal és a re-
szelt citromhéjjal 8sszekeverjik. A zselatint 5 percig hideg vizben
aztatjuk, amig megpuhul, majd mikrohulldmu sttében lassan fel-
olvasztjuk. A tirds keverék egy részét a zselatinnal dsszeforgatjuk,
majd a maradék tirdkrémmel és a tejszinbdl vert habbal is &sz-
szekeverjik. A tdrékrémet a tésztalapra simitjuk, és hagyjuk meg-
szildrdulni. A tdrdtorta-szeletet friss mdlndval, malnadzsemmel és

karamelldisszel talaljuk.
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