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„Polsko-czeski festiwal smaków” to wyda-
rzenie prezentujące inspirującą kuchnię, 
tworzoną przez gościnnych mieszkańców 
Dolnego Śląska, ich gastronomiczny kunszt 
i regionalne potrawy przygotowywane z ser-
cem przez lokalnych wytwórców. Festiwal 
jest mozaiką polsko-czeskich smaków oraz 
tradycji. Kuchnia Dolnego Śląska przez stule-
cia stanowiła mieszankę różnorodnych wpły-
wów, w której nie zabrakło również czeskich 
inspiracji. Na terenie województwa znajdują 
się: szlak kulinarny Smaki Dolnego Śląska czy 
Dolnośląski Szlak Piwa i Wina, zrzeszające lo-
kalnych restauratorów, winiarzy i browarni-
ków. Serdecznie zachęcam wszystkich do 
odkrywania zapomnianych smaków, odtwa-
rzania dawnych receptur i poznania regio-
nalnych produktów o rozmaitych korzeniach 
oraz przysmaków wyrosłych z dolnośląskich 
tradycji. To doskonała okazja, by poszerzyć 
wiedzę o dziedzictwie kulturowym regionu 
i  poznawać nowe smaki. „Polsko-czeski fe-
stiwal smaków” łączy kultury i narody, budu-
jąc i  umacniając naszą lokalną tożsamość, 
a zbiór receptur kulinarnych, który trafia na 
Państwa ręce, jest owocem tej bardzo dobrej 
współpracy. 

Cezary Przybylski 
Marszałek Województwa Dolnośląskiego

Zaraz rozpocznie się biesiada!
Miło nam gościć tu sąsiada.

Przy wspólnym stole zasiądziemy,
W tradycji się rozsmakujemy…

„Stół” w tradycji i kulturze od zawsze zajmo-
wał niezwykle ważne miejsce. Przy nim za-
siadają nasi bliscy, przyjaciele, znajomi. To 
miejsce pojednania, zgody i  radości. „Pol-
sko-czeski festiwal smaków” to zaproszenie 
do wyjątkowego polsko-czeskiego stołu. To 
zaproszenie do odkrywania najciekawszych 
smaków, zapoznania się z tradycyjną kuch-
nią partnerskich krajów oraz wspierania lo-
kalnej przedsiębiorczości, gastronomii i na-
wiązywania przyjaźni.

Podczas Polsko-czeskiego festiwalu 
smaków zobaczycie Państwo pokazy kuli-
narne z Polski i z Republiki Czeskiej, wspólne 
gotowanie na olbrzymiej patelni oraz bryt-
fannie połączone z degustacją sporządzo-
nych potraw.

Pojawią się także warsztaty z pokazu 
i degustacji piwa polskiego i czeskiego oraz 
quizy na temat historii, tradycji i kuchni.

Życzę wspaniałej zabawy, smacznego 
lub, jak mawiają nasi Sąsiedzi z Czech, „do-
brou chut”

Hubert Papaj 
Prezes Zarządu Karkonoskiej Agencji  

Rozwoju Regionalnego S.A



Dania przedwojennej kuchni
śląskich Karkonoszy

Śląski raj

◇  400 g owoców suszonych
◇  600 g wędzonego mięsa 
◇  albo boczku wieprzowego
◇  sól

Mieszankę owoców suszonych należy umyć i zostawić w wodzie, by rozmiękły przez całą noc. 
Umyte mięso włożyć do 1 litra zimnej wody i po zagotowaniu przez 30 minut dusić na wolnym 
ogniu. Do wody z owocami, w której rozmiękały one przez noc dodać cukier, cynamon i nieco 
skórki z cytryny i doprowadzić do wrzenia; dołożyć mięso lub boczek i gotować przez kolejne 
30 minut, aż do rozmięknięcia mięsa. Następnie wyjąć mięso, oddzielić słoninę i pokroić je w pla-
stry. Z wywaru owocowego wyciągnąć laskę cynamonu i skórkę cytrynową.

Skrobię ziemniaczaną wymieszać z odrobiną wody i zagęścić nią wywar. Następnie do 
smaku dodać sok cytrynowy i sól. Owoce wyciągnąć z wywaru i włożyć do podgrzanej miski, po 
czym obłożyć je plastrami mięsa lub boczku. Serwować z kluskami na parze, drożdżowymi albo 
ziemniaczanymi.

Pieczeń wieprzowa ze skórką

◇  1 kg chudej golonki wieprzowej ze skórą
◇  sól
◇  pieprz
◇  ½ łyżeczki mielonego kminku

Piekarnik rozgrzać do 200°C (z termoobiegiem do 180°C). Mięso dobrze umyć i osuszyć. Natrzeć 
je solą, pieprzem i kminkiem. Bulion rozgrzać na blasze i włożyć do niej mięso ze skórą. Zamknąć 
piekarnik i smażyć golonkę pod przykryciem przez ok. 45 minut. Następnie skórę i wierzchnią 
warstwę mięsa ostrym nożem ponacinać na krzyż. Do golonki dodać cebulę pokrojoną w pla-
stry i kontynuować pieczenie już bez przykrycia przez kolejne 45 minut, często polewając mięso 
wytapiającym się na blasze wywarem – ale tylko przez pierwsze pół godziny, by skóra stała się 
chrupiąca.

Po wyjęciu golonki z piekarnika dolać do wywaru na blasze nieco wody albo bulionu, jeszcze 
nieco podgrzać i dodać rozrobionej w wodzie skrobi ziemniaczanej. Doprawić kwaśną śmietaną. 
Golonkę pokroić na plastry i podawać z kluskami i kiszoną kapustą.

Bigos wrocławski z czerwonej kapusty

◇  1 kg czerwonej kapusty kiszonej

◇  2 łyżki cukru
◇  1 laska cynamonu
◇  1 cytryna
◇  1 łyżka skrobi ziemniaczanej

◇  250 ml bulionu mięsnego
◇  1 cebula
◇  2 łyżeczki skrobi ziemniaczanej
◇  125 ml kwaśnej śmietany

◇  1 szklanka czerwonego wytrawnego wina



◇  500 g kapusty czerwonej surowej
◇  2 duże jabłka
◇  1 cebula
◇  100 g rodzynek
◇  50 g masła
◇  2 goździki
◇  ziele angielskie
◇  2 liście laurowe

Kapustę kiszoną odcisnąć z wody i drobno pokroić. Obgotować przez 30-40 minut z dodatkiem 
ziela angielskiego i liścia laurowego. Kapustę świeżą drobno posiekać. Obie kapusty połączyć. 
Cebulę posiekać i zeszklić na maśle. Jabłka pokroić w kostkę; podobnie cebulę. Wszystko dodać 
do kapusty. W czasie gotowania dodać goździki, rodzynki, wino oraz 100 ml wody. Mieszać i całość 
dusić około 2 godzin na małym ogniu. Mąkę ziemniaczaną zmieszać z małą ilością wody i połą-
czyć z kapustą. Boczek i kiełbasę pokroić w kostkę, podsmażyć i dodać do kapusty. Na koniec do 
bigosu dodać pieprz, sól i miód. Najlepiej smakuje kolejnego dnia.

Tatar śledziowy – Häckerle 

◇  4 oprawione śledzie solone (ok. 800 g)
◇  2 jajka

Śledzie przez noc moczyć w wodzie. Następnego dnia umyć, osuszyć, usunąć skórę i ości. Tak 
oczyszczone mięso pokroić w kostki, to samo zrobić z ugotowanymi na twardo jajkami. Na drobne 
kostki należy także pokawałkować jabłka (po usunięciu nasion). Cebulę obrać i drobno poszatko-
wać.

Wszystkie te składniki (mięso śledziowe, jajka, jabłka, cebulę) wymieszać w misce. W osob-
nym naczyniu wymieszać kwaśną śmietanę z musztardą, a następnie doprawić solą, pieprzem 
i cukrem. Potem dodać do przygotowanej wcześniej mieszanki śledziowej. Serwować schłodzone 
(ok. 45 min) z ziemniakami w mundurkach lub świeżym chlebem.

Ciasteczka cieplickie

◇  160 g cukru
◇  125 g smalcu
◇  3 jajka
◇  500 g mąki

Dwa jajka i cukier mieszać długo, nawet godzinę, stale w tę samą stronę. W osobnym naczyniu 
roztopić smalec i łyżką powoli dolewać go do mieszanych z cukrem jajek. Proszek do pieczenia 
rozpuścić w niezbyt dużej ilości araku i dolać do wciąż mieszanej masy. Na koniec całość wy-
mieszać z taką ilością mąki, która pozwoli na otrzymanie papki dającej się dowolnie formować. 
Z ciasta uformować małe ślimaczki, precle albo bułeczki i posmarować je roztrzepanym jajkiem. 
Piec w temperaturze 220°C, aż ciasteczka uzyskają jasnożółtą barwę.

◇  3 jabłka
◇  2 cebule

◇  1 łyżka proszku do pieczenia
◇  arak
◇  aromat rumowy do ciast

◇  2 łyżki mąki ziemniaczanej
◇  2 łyżki miodu
◇  sól
◇  świeżo zmielony pieprz
◇  pętko kiełbasy
◇  boczek
◇  100 ml wody



Dania przedwojennej kuchni 
czeskich Karkonoszy

Krkonošske kyselo – żurek karkonoski – królowa karkonoskich zup

Najbardziej charakterystyczna potrawa regionu (czeskich) Karkonoszy. Gotowana w każdej gór-
skiej chacie i do dziś uważana za karkonoski przysmak. Jadano ją codziennie, a nawet trzy razy 
dziennie – na śniadanie, obiad i kolację. Mawiano, że każdy karkonoski góral wie, że zbliża się 
niedziela, bo osiemnasty raz z rzędu je kyselo. 

◇  250 ml zakwasu chlebowego 
◇  1 l wody  
◇  2 łyżki masła 
◇  1 garść suszonych grzybów  
◇  1 cebula

Chlebowy zakwas najpierw „odmłodzić”, czyli zalać 250 ml letniej wody i zostawić na noc. Również 
grzyby namoczyć w 750 ml wody i zostawić na noc. Na drugi dzień posolić namoczone grzyby, 
dodać kminek i gotować do miękkości w wodzie, w której się moczyły. Miękkie grzyby można 
posiekać. Do ugotowanych grzybów dodać odmłodzony zakwas chlebowy i zagotować. Na maśle 
podsmażyć posiekaną w kostkę cebulę i dodać do zupy. Następnie usmażyć rzadką jajecznicę (nie 
dopuścić, aby ścięła się całkowicie) i dodać ją do gotującej się zupy; potem dobrze wymieszać. Na 
koniec można dodać do zupy śmietanę. 

Można też ugotować ziemniaki i pokrojone w kostkę dodać do zupy lub serwować na osob-
nym talerzyku z omastą

Gładka (głodna) Aneczka – zupa ubogich tkaczy

◇  500 g ziemniaków
◇  1 l mleka
◇  2 łyżki mąki
◇  3 jajka

W litrze osolonej wody z pieprzem, zielem angielskim i liściem laurowym ugotować pokrojone 
ziemniaki. Następnie wymieszać 2 łyżki zwykłej mąki z 1 litrem mleka. Całość dodać do ziemnia-
ków i zagotować. Na koniec dodać łyżkę octu i dla zagęszczenia usmażone osobno jajka na maśle.

Karkonoskie sikory

◇  600 g obranych surowych 
tzw. starych ziemniaków

◇  4 jajka

◇  4 jajka 
◇  sól
◇  kminek
◇  500 g ziemniaków (opcjonalnie)
◇  100 ml śmietany (opcjonalnie)  

◇  2 łyżki masła
◇  1 łyżka octu winnego
◇  sól, pieprz, 
◇  ziele angielskie, liść laurowy

◇  kminek
◇  majeranek
◇  3-4 łyżki średniogrubej mąki



◇  2 ząbki czosnku
◇  sól

Zetrzeć surowe ziemniaki, a po dodaniu jajek, soli, kminku, majeranku, posiekanej cebuli i czo-
snku całość wymieszać. Jeżeli ciasto jest za rzadkie, dodać mąki. Łyżką formować małe placki 
i piec na żeliwnej płycie lub płycie grzejnej posmarowanej kawałkiem słoniny lub boczku. Można 
również upiec je na płycie ceramicznej, a w ostateczności na patelni.

Sejkory można podawać ze śmietaną lub posypane startym żółtym serem. Pasują też na 
słodko z cukrem lub cynamonem. Niemcy jadają je z musem jabłkowym, a na Górnym Śląsku 
tradycyjnie podawane są z kompotem z czarnych jagód albo jabłek. Można także dodać twaróg 
ze śmietaną i szczypiorkiem lub dobrze doprawiony szpinak.

Kantoraki, czyli knedle ze śliwkami

◇  1 kg ziemniaków
◇  1 jajko
◇  1 kg śliwek (różnego rodzaju)
◇  250 g mąki

Ziemniaki ugotować najlepiej dzień wcześniej. Na etapie przygotowania posiłku zmielić na gład-
ką masę i dodać mąkę, jajko i sól. Wyrobić jednolite ciasto. Z ciasta uformować cienkie, małe 
placki. W placki zawinąć śliwki bez pestek (jeżeli owoce są za kwaśne, dodać odrobinę cukru) 
i uformować małe knedle. Im mniej ciasta na śliwce, tym większy kunszt kucharski i większa go-
spodarność! Gotować w osolonej wodzie przez 6-8 minut, aż knedle wypłyną na wierzch.

Knedle posypać startym piernikiem, twarogiem, mielonym makiem, cukrem lub podsma-
żoną na maśle bułką tartą. Omaścić masłem.

Dodatkiem może być także kiszona czerwona kapusta, pokrojona na drobno i podduszona 
na tłuszczu z odrobiną cukru, soli i octu. 

Rozczochrana panna młoda, czyli ziemniaczana szarlotka

◇  400 g mąki
◇  1 kg gotowanych ziemniaków 

w mundurkach
◇  1 kg jabłek
◇  masło do posmarowania brytfanny

Ugotowane w mundurkach ziemniaki obrać, pokroić w większą kostkę lub grubsze plastry, mąkę 
wsypać na stolnicę, dodać kawałki ziemniaków, które należy posypywać mąką tak, aby powsta-
ło coś takiego, jak kruszonka na ciasto. Jabłka obrać i pokroić w plasterki. Brytfannę dokładnie 
posmarować masłem i na przemian układać ziemniaki z mąką i jabłka. Warstwę jabłek posypać 
cukrem wymieszanym z cynamonem. Jako ostatnią warstwę należy ułożyć jabłka. Polać roztopio-
nym masłem. Mleko utrzeć z jajkiem i zalać brytfankę. Piec w nagrzanym piekarniku w tempera-
turze 200°C przez około 40 minut.

◇  słonina lub boczek 
do pieczenia placków

◇  sól
◇  cukier
◇  400 g kiszonej czerwonej kapusty
◇  ocet

◇  cukier do posypania, według smaku
◇  3 łyżeczki cynamonu
◇  2 łyżki roztopionego masła
◇  1 jajko
◇  100 ml mleka



Dania współczesnej kuchni 
polskich Karkonoszy

Groch z kapustą

◇  500 g kapusty kiszonej
◇  250 g grochu
◇  1 cebula

Pokrojoną kapustę zalewamy niewielką ilością wody i gotujemy. Groch moczymy, najlepiej 
poprzedniego dnia i również gotujemy. Boczek kroimy w plastry i obsmażamy, cebulę kroimy 
w  kostkę, oprószamy mąką i smażymy na tłuszczu wytopionym z boczku. Łączymy kapustę, 
groch, cebulę, wszystkie zioła i gotujemy razem przez 10 minut, uważając żeby się nie przypaliło. 
Podajemy z chlebem i obsmażonym boczkiem. Potrawa ta podawana jest w niektórych rejonach 
Polski na Wigilię.

Bigos z kiszonej kapusty

◇  500 g mięsa wieprzowego 
(np. karkówki)

◇  200 g kiełbasy
◇  1 cebula
◇  2 łyżki oleju roślinnego
◇  3 szklanki bulionu lub wody
◇  30 g suszonych borowików
◇  2 łyżki powideł śliwkowych 

lub kilka suszonych śliwek

Mięso pokroić w kostkę. Cebulę pokroić w kosteczkę i zeszklić na oleju w dużym garnku. Dodać 
mięso i dokładnie je obsmażyć. Wlać 2 szklanki gorącego bulionu lub wody z solą i pieprzem, 
zagotować. Następnie dodać połamane suszone grzyby, przykryć, zmniejszyć ogień i gotować 
przez 45 min. Dodać listek laurowy, ziela angielskie, kminek, majeranek, powidła śliwkowe lub 
posiekane śliwki, obrane i pokrojone w kosteczkę obrane jabłko i wymieszać. Dodać odciśniętą 
kiszoną kapustę oraz wlać szklankę wody, wymieszać. Przykryć i gotować przez 15 min. Kiełba-
sę obrać ze skóry, pokroić w kostkę i podsmażyć na patelni. Dodać do kapusty i gotować przez 
30 min. Pod koniec dodać koncentrat pomidorowy. Mąkę podsmażyć na suchej patelni, gdy za-
cznie brązowieć dodać łyżkę masła i mieszać aż masło się rozpuści. Trzymając patelnię na ogniu 
dodać stopniowo kilka łyżek kapusty cały czas mieszając. Przełożyć zawartość patelni z powrotem 
do garnka, wymieszać i zagotować.

◇  250 g wędzonego boczku lub oliwa albo olej
◇  1 łyżka mąki
◇  sól, pieprz, cząber, tymianek, majeranek

◇  1 jabłko 
(np. reneta lub antonówka) – opcjonalnie

◇  1 kg kiszonej kapusty
◇  1 łyżka koncentratu pomidorowego
◇  1 łyżka mąki
◇  1 łyżka masła
◇  1 listek laurowy, 2 ziela angielskie, 
◇  1 łyżeczka kminku, 1 łyżka majeranku



Barszcz biały

◇  600 ml zakwasu do barszczu białego
◇  szklanka wody
◇  pętko białej, surowej kiełbasy – 400 g
◇  mała marchewka

Obierz ziemniaki, pokrój w kostkę. Gotuj do miękkości w osolonej wodzie. Odcedź i odłóż na po-
tem włóż do barszczu.

Do dużego garnka wlej szklankę wody. Dodaj białą kiełbasę. Parz kiełbasę na małej mocy 
palnika przez pięć minut. Kiełbasę wyjmij i zdejmij kiszkę. Pętko pokrój w plasterki i ponownie 
umieść w garnku z wrzątkiem. Obierz marchewkę i pokrój na drobne kawałki lub zetrzyj na gru-
bych oczkach. Dodaj do wrzątku z pokrojoną kiełbasą. Do garnka wlej cały słoik zakwasu (wcze-
śniej przecedź go przez grube sito). Zakwas powinien być dobrze wymieszany. Dodaj również 
łyżkę majeranku, sól i pieprz. Gotuj zupę przez kilka minut. Mieszaj ją cały czas. Powinna zgęstnieć 
(dzięki dodatku zakwasu z mąką pszenną). Na koniec wlej jeszcze 50 ml słodkiej śmietanki oraz 
dodaj ugotowane ziemniaki. Zupę możesz dodatkowo podać z gotowanym jajkiem i świeżymi 
ziołami. Jeśli zupa do podaniu zakwasu jest dla Ciebie zbyt delikatna możesz dodać łyżkę tartego 
chrzanu lub przetarty przez praskę ząbek czosnku. Do zupy zamiast lub razem z kiełbasą można 
też dodać wędzony boczek.

Racuchy z jabłkami

◇  około 1,5 szklanki mąki pszennej – 230 g
◇  trochę ponad 3/4 szklanki mleka – 200 ml
◇  25 gramów świeżych drożdży 

lub 7 g drożdży instant
◇  łyżka cukru – około 15 g
◇  2 żółtka jajek – około 35 g

W osobnych naczyniach przygotuj sobie niecałe 1,5 szklanki mąki, trochę ponad 3/4 szklanki mle-
ka, czyli około 200 ml mleka oraz dwa żółtka jajek. Do zrobienia racuchów użyj jednej, średniej 
miski. Zacznij od zaczynu. W misce umieść drożdże. Zarówno z drożdżami świeżymi, jak i suchymi 
postępuj tak samo (25 gramów świeżych drożdży lub 7 gramów drożdży instant). Odlej kilka łyżek 
ciepłego mleka z odmierzonej porcji 200 ml. Ważne jest to, by mleko było ciepłe, ale nie gorące. 
Dodaj łyżkę cukru oraz dwie łyżki mąki z przygotowanej wcześniej porcji. Składniki na zaczyn do-
brze wymieszaj i rozetrzyj drożdże. Zaczyn przykryj ściereczką i odstaw w ciepłe i nieprzewiewne 
miejsce na 20 minut. Do gotowego zaczynu dodaj dwa żółtka jajek, resztę mleka oraz pozostałą 
mąkę i szczyptę soli. Wszystkie składniki bardzo dobrze wymieszaj i wyrabiaj około 2-3 minut. 
Ciasto możesz wyrobić ręcznie lub mikserem z hakami do ciasta drożdżowego. Miskę z ciastem 
przykryj ściereczką bawełnianą i odstaw na 20 minut w ciepłe miejsce, by ciasto wyrosło. W ra-
zie potrzeby wydłuż czas wyrastania nawet do 40 minut. Nagrzej dużą patelnię. Dodaj odrobi-
nę oleju kokosowego lub innego delikatnego oleju czy też masła klarowanego. Łyżką nakładaj 
porcje ciasta wielkości średniego orzecha włoskiego. Racuchy mogą być grube nawet na 2 cm. 
Ciasto będzie dość lepiące i może być gęste. Po nałożeniu kilku porcji nie ruszaj placków, aż do 

◇  4 średnie ziemniaki
◇  50 ml śmietanki słodkiej 30%
◇  przyprawy: łyżka majeranku, 

płaska łyżeczki soli, pół łyżeczki pieprzu

◇  szczypta soli
◇  do smażenia: masło klarowane 

lub olej kokosowy
◇  do podania: cukier puder, syrop,

owoce lub dżem



przewrócenia ich na drugą stronę. Smaż na małej mocy palnika. Z obu stron po 2-3 minuty do 
zarumienienia. Placki rosną jeszcze na patelni. W ten sposób usmaż wszystkie placki. Jeśli dasz 
więcej tłuszczu na patelnię, to racuchy będą bardziej chrupiące i puszyste.

Łazanki z kapustą

◇  2 szklanki makaronu łazanki – 240 g 
waga przed ugotowaniem

◇  pół długiego pętka 
lekko podwędzanej kiełbasy – 200 g

◇  400 g kapusty kiszonej
◇  2 średnie cebule – 280 g

Ugotować kapustę kiszoną. Minimum 400 gramów kiszonej kapusty umieść w garnku (waga 
kapusty odciśniętej z nadmiaru wody). Do garnka wlej też dwie szklanki wody. Dodaj dwa mniej-
sze listki laurowe oraz trzy ziarna ziela angielskiego. Garnek z kapustą przykryj przykrywką i gotuj 
około 25 minut, lub do momentu, gdy kapusta zrobi się miękka. Kapustę przełóż do miski, by 
szybciej przestygła. Następnie usuń listki oraz ziele i odciśnij dokładnie wodę. Kapustę poszatkuj 
drobno i odstaw. Powyższe czynności możesz wykonać w trakcie gotowania makaronu, czy też 
podsmażania cebuli na oleju Zacznij nagrzewać średniej wielkości patelnię. Umieść na niej cały 
olej roślinny (ryżowy lub z pestek winogron). Możesz też użyć dobrej jakości smalcu lub wytopić 
słoninę pokrojoną w drobną kostkę lub zmieloną w maszynce. Dwie cebule obierz i posiekaj drob-
no. Od razu wyłóż też na patelnię wszystkie pieczarki lub grzyby leśne (prawdziwki, podgrzybki, 
obrane maślaki) pokrojone na mniejsze kawałki. Całość podsmażaj tak 20-25 minut. Na patelnię 
z cebulą i grzybami wyłóż też około 200 gramów lekko podsuszanej kiełbasy pokrojonej na pół-
plasterki. Całość zamieszaj i podsmażaj do 20 minut. Na patelnię wyłóż też odciśnięta z wody 
i poszatkowaną kapustę. Całość zamieszaj i podsmażaj jeszcze około 5 minut. Makaron możesz 
ugotować w trakcie podsmażania cebuli z grzybami. Dwie szklanki suchego makaronu do łaza-
nek, czyli 240 gramów makaronu ugotuj w osolonej wodzie według instrukcji na opakowaniu. 
Makaron odlej, przykryj przykrywką i odstaw.

Cały ugotowany makaron wymieszaj dokładnie ze składnikami z patelni. Dodaj jeszcze 
po pół łaskiej łyżeczki soli i pieprzu oraz szczyptę kminku mielonego lub w całości. Raz jeszcze 
wszystko wymieszaj i sprawdź smak dania. W razie potrzeby dodaj więcej soli lub pieprzu. W razie 
potrzeby możesz też dolać więcej oleju.

Dania współczesnej kuchni 
czeskich Karkonoszy

Marynowany ser Camembert (Nakládaný hermelín)

◇  ser typu camembert 3 sztuki
◇  1 butelka oleju, np. słonecznikowego

◇  4 pieczarki lub grzyby leśne – 150 g
◇  10 łyżek oleju
◇  przyprawy i zioła: 2 listki laurowe, 

3 ziarna ziela angielskiego, 
po pół płaskiej łyżeczki soli i pieprzu, 
szczypta kminku

◇  4 kulki pieprzu
◇  3 kulki ziela angielskiego



◇  1 świeża papryka peperoni
◇  1,5 cebuli
◇  6 liści laurowych

Obieramy czosnek i cebulę, odcinamy górę papryczki i bardzo dokładnie ją umyjemy, następnie 
kroimy na pół. Wszystkie serki przecinamy w poprze. 

Nakładamy wszystkie przyprawy oraz uprzednio rozgnieciony czosnek do naczynia. Na ko-
niec połóż po jednym plasterku cebuli na serze i „zamknij” go drugą połówką. Teraz posypujemy 
serki ziołami prowansalskimi . Do słoika dodajemy paprykę, pozostałe zioła oraz cebulę, można 
dorzuć gałązkę tymianku. Wszystko zalej olejem i odstawiamy.

Słoik do lodówki, niech będzie tam minimum 3 tygodnie (ale może być też np. 5 czy 6 tygo-
dni). Po tym czasie jest już gotowy do spożycia.

 Serdelki w zalewie – Utopenci

Niektóre czeskie potrawy kulinarne naprawdę potrafią zaskoczyć! Utopenci to bowiem nic inne-
go, jak zwykłe serdelki w zalewie. Nie wszystkim ten przysmak smakuje, ale dopóki nie spróbuje-
my, to właściwie niewiele wiemy.

◇  kilka sztuk serdelków
◇  3 szklanki wody
◇  2 szklanki octu ziołowego
◇  3 łyżeczki soli
◇  1,5 łyżki cukru

Do garnka wlewamy wodę, ocet ziołowy, cukier, pieprz, liście laurowe oraz ziele angielskie i sól, 
całość zagotowujemy. Cebulkę kroimy w piórka, wrzucamy do garnka. Do tego wszystkiego do-
dajemy papryczkę chili. Całość przez chwilę się gotuje. W tym czasie kroimy serdelki na dowolne 
kawałki i wkładamy je do przygotowanego wcześniej słoika. Zalewamy wszystko przygotowaną 
marynatą, następnie odkłady w chłodne miejsce po czym przechowujemy w chłodziarce. W chło-
dziarce przechowujemy przez około 4 dni, po tym czasie serdelki utopenci gotowe są już do kon-
sumpcji.

Knedliki 

◇  550 g mąki krupczatki
◇  2 duże jajka
◇  300 ml mleka

W garnku delikatnie podgrzewamy mleko. Kiedy będzie już ciepłe (ale nie gorące, nie może też 
się zagotować), dodajemy cukier, 2 łyżki mąki oraz drożdże. Odstawiamy na 15 minut, po tym 
czasie dodajemy resztę składników i wyrabiamy całość na ciasto, które należy odstawić na około 
30-40 minut do wyrośnięcia (przykryj je szmatką i odstaw w ciepłe miejsce). Potem dzielimy cia-
sto na 3 porcje, z każdej porcji formujemy dość szeroki wałek. Ostatni etap to gotowanie – niestety 

◇  zioła prowansalskie do smaku
◇  papryka słodka do smaku
◇  7 ząbków czosnku

◇  1 łyżeczka ziarenek pieprzu
◇  3 liście laurowe
◇  5 kulek ziela angielskiego
◇  odrobina papryczki chili
◇  2,5 cebuli

◇  1,5 łyżeczki cukru
◇  odrobina soli (do smaku)
◇  25 g drożdży



knedle trzeba gotować oddzielnie, aby się nie posklejały. Gdy wszystkie będą już gotowe, tniemy 
je za pomocą nitki. Czeskie knedliczki najlepiej podawać wraz z sosem pieczeniowym oraz z mię-
sem.

Czeski smażony ser

◇  400 g sera (pasuje np. edamski)
◇  mleko
◇  olej
◇  odrobina mielonej, słodkiej papryki

W jednym talerzu mieszamy bułkę tartą z papryką, solą i pieprzem, do drugiego wlewamy mleko 
oraz jajka (wszystko mieszamy). Ser kroimy na dość grube plastry. Następnie moczymy każdy 
plaster sera w mleku z jajkami, a potem dokładnie obtaczamy w bułce tartej. Smażymy na roz-
grzanym oleju aż do momentu, w którym panierka zyska złocisty kolor.

Zupa czosnkowa

◇  2 główki czosnku
◇  okruszki z kilku kromek chleba
◇  2 kawałki chleba tostowego
◇  4 ziemniaki
◇  1 opakowanie sera żółtego, np. 400 g
◇  1 i ¾ litra bulionu drobiowego lub rosołu

Najpierw gotujemy bulion, zupa będzie wtedy smaczniejsza. Następnie dodajemy ziemniaki, go-
tujemy je tylko około 7-10 minut (nie powinny być całkowicie ugotowane). Dodajemy pieprz i sól. 
Przez praskę przeciskamy cały czosnek i wrzucamy go na rozgrzaną oliwę na patelni. Smażymy 
chwilkę, następnie dodajemy do zupy. Do bulionu dodaj dwa roztrzepane jajka, następnie wsypu-
jemy opakowanie czosnku w proszku.

Z chleba tostowego przygotowujemy grzanki. Na talerz dajemy trochę sera, wlewamy zupę, 
na to dajemy odrobinę natki pietruszki i grzanki.

◇  3 jajka
◇  pieprz i sól do smaku
◇  bułka tarta

◇  3 jajka
◇  1 opakowanie granulowanego czosnku
◇  natka pietruszki – do smaku
◇  pieprz i sól do smaku
◇  olej do smażenia



◇ olej

V jednom talíři smíchejte strouhanku s paprikou, solí a pepřem, do druhého talíře nalijte mléko 
a vejce, které rozkvedlejte. Sýr nakrájejte na poměrně silné plátky. Každý plátek sýra namočte do 
mléka a vajec a poté důkladně obalte ve strouhance. Smažte na rozpáleném oleji, dokud strou-
hanka nezezlátne.

Česneková polévka

◇ 2 hlavičky česneku
◇ rozdrobených několik krajíců chleba
◇ 2 kousky toastového chleba
◇ 4 brambory
◇ 1 balení tvrdého sýra, cca 400 g
◇ 1 i ¾ litru kuřecího vývaru nebo bujónu

Nejprve uvařte vývar, polévka pak bude chutnější, můžete ale použít i bujónové kostičky. Poté při-
dejte nakrájené brambory a vařte je jen asi 7 až 10 minut (neměly by být úplně uvařené). Přidejte 
pepř a sůl. Česnek prolisujte a vložte do rozpáleného oleje na pánvi. Osmahněte a přidejte do 
polévky. Rozkvedlejte 2 vejce, přidejte. Poté přisypte balíček granulovaného česneku a ještě chvíli 
povařte. Z toastového chleba připravte krutony. Na talíř dejte nakrájený na kostičky sýr, nalijte 
polévku, přidejte trochu petrželky a krutony.

◇ 3 vejce
◇ 1 balení granulovaného česneku
◇ petrželka podle chuti
◇ pepř a sůl podle chuti
◇ olej na smažení

◇ strouhanka



◇ 1,5 cibule
◇ 6 bobkových listů

Oloupejte česnek a cibuli, odřízněte vrchní část papriky, pečlivě ji omyjte a rozkrojte napůl. Všech-
ny sýry rozpulte podélně.

Do zavařovací sklenice vložte všechno koření vč. rozdrceného česneku. Na polovinu nakrá-
jených půlek sýra v místě řezu položte kolečko cibule a posypte provensálskými bylinkami. Každý 
sýr zavřete druhou půlkou. Sýry naskládejte na sebe do sklenice, můžete přidat i snítku tymiánu 
a zbylou cibuli. Vše zalijte olejem a nechte, aby dozrálo.

V ledničce bude sýr dozrávat cca 3 týdny (může to být ale i 5 či 6 týdnů), mimo ledničku 
bude proces rychlejší. 

Utopenci

◇ několik špekáčků
◇ 3 hrnky vody
◇ 2 hrnky bylinného octa
◇ 3 lžičky soli
◇ 1,5 lžíce cukru

Nakrájejte cibuli na kolečka a přidejte ji do hrnce. Přidejte chilli papričky. Chvíli povařte. Mezitím 
můžete naříznout špekáčky a vložit je do předem připravené sklenice. Nalijte marinádu do skleni-
ce, kterou dejte na chladné místo. Až bude studená, uložte ji do chladničky. Přibližně po 4 dnech 
jsou utopenci připraveni ke konzumaci.

Kynutý knedlík

◇ 550 g hrubé mouky
◇ 2 velká vejce
◇ 300 ml mléka

Mléko v hrnci jemně zahřejte. Když je teplé (ale ne horké, nesmí se vařit), přidejte cukr, 2 lžíce 
mouky a droždí. Odstavte na 15 minut. Poté přidejte zbytek surovin a vypracujte těsto, které ne-
chte asi 30 až 40 minut kynout (přikryjte utěrkou a odložte na teplé místo). Poté těsto rozdělte na 
3 části a z každé části vytvořte poměrně širokou šišku. Poslední fází je vaření. Knedlíky se bohužel 
musí vařit zvlášť, aby se neslepily. Až jsou všechny hotové, nakrájejte je pomocí nitě. Servírujte 
k masům s omáčkou.

Smažený sýr

◇ 400 g tvrdého sýra 
(vhodný je např. eidamský sýr)

◇ mléko

◇ sladká paprika podle chuti
◇ 7 stroužků česneku

◇ 1 lžička zrnek pepře
◇ 3 bobkové listy
◇ 5 kuliček nového koření
◇ špetka chilli papričky
◇ 2,5 cibule

◇ 1,5 lžičky cukru
◇ špetka soli (podle chuti)
◇ 25 g droždí

◇ trocha mleté sladké papriky 
◇ 3 vejce
◇ pepř a sůl podle chuti



másla. Lžící dávejte porce těsta o velikosti středního vlašského ořechu. Placky mohou být až 2 cm 
silné. Těsto bude poměrně lepivé a může být husté. Po nanesení několika porcí s placičkami ne-
hýbejte, dokud je neobrátíte. Smažte na mírném ohni. Obě strany opečte po 2-3 minutách, dokud 
nezčervenají. Racuchy na pánvi ještě vykynou. Tímto způsobem smažte všechny placičky. Pokud 
dáte na pánev více tuku, budou palačinky křupavější a nadýchanější.

Těstoviny se zelím – łazanki

◇ 2 sklenice těstovin łazanki (lze použít jakékoliv široké nudle, např. fettuccine, pappardelle 
či tagliatelle, které ale je třeba nalámat na kratší kousky) – 240 g – hmotnost před vařením

◇ 200 g mírně uzené klobásy či točeného salámu
◇ 400 g kysaného zelí
◇ 2 střední cibule – 280 g
◇ 4 žampiony nebo lesní houby – 150 g
◇ 10 lžic oleje

Do hrnce vložte minimálně 400 g kysaného zelí (hmotnost zelí zbaveného přebytečné vody), na-
lijte 2 hrnky vody, přidejte dva bobkové listy a tři zrnka nového koření. Hrnec přikryjte a vařte asi 
25 minut, nebo dokud zelí nezměkne. Zelí přendejte do mísy, aby rychleji vychladlo. Poté vyjměte 
bobkové listy a nové koření a vodu důkladně slijte. Zelí nakrouhejte najemno a dejte stranou. Me-
zitím předehřejte středně velkou pánev. Vložte na ni celý rostlinný olej (rýžový nebo olej z hrozno-
vých semínek). Můžete také použít kvalitní vepřové sádlo nebo vyškvařit vepřové sádlo nakrájené 
na malé kostičky nebo umleté v mlýnku na maso. Dvě cibule oloupejte a nakrájejte nadrobno. 
Nakrájejte i houby (žampiony nebo lesní houby – praváky, podhřiby, i klouzky). Všechno vložte na 
pánev a smažte 20 až 25 minut. Do pánve s cibulí a houbami vložte asi 200 g klobásy nakrájené 
na půlkolečka. Promíchejte a smažte až 20 minut. Přidejte nakrouhané a okapané zelí. Smaž-
te dalších 5 minut. Během smažení cibule a hub můžete uvařit těstoviny. 240 g těstovin uvařte 
v osolené vodě podle návodu na obalu. Polské těstoviny typu łazanki jsou krátké – máte-li nudle 
jako jsou fettuccine, pappardelle či tagliatelle, musíte je rozlámat na kratší kousky. Těstoviny slijte, 
přikryjte pokličkou a odstavte.

Uvařené těstoviny důkladně promíchejte s obsahem pánve. Přidejte po půl lžičce soli a pe-
pře a špetku mletého nebo celého kmínu. Vše ještě jednou promíchejte a ochutnejte. V případě 
potřeby přidejte více soli nebo pepře. V případě potřeby můžete přidat i více tuku.

Pokrmy současné kuchyně 
českých Krkonoš

Nakládaný hermelín

◇ 3 kusy sýra typu camembert či hermelín
◇ 1 láhev oleje, např. slunečnicového
◇ 1 čerstvá pálivá paprika (peperoni)

◇ koření: 2 menší bobkové listy, 3 zrnka 
nového koření, po půl lžičce soli 
a pepře, špetka kmínu

◇ 4 kuličky pepře
◇ 3 kuličky nového koření
◇ provensálské bylinky podle chuti 



◇ 2 ks bílé syrové klobásy – 400 g
◇ 1 malá mrkev

Brambory oloupejte a nakrájejte na kostičky. Uvařte je v osolené vodě doměkka. Slijte je a dejte 
stranou pro pozdější použití v boršči.

Do velkého hrnce nalijte sklenici vody. Přidejte bílou klobásu (jde o klobásu syrovou, okoře-
něnou česnekem a majoránkou, můžete použít 200 g vinné klobásy, ač ta je mnohem jemnější, 
a 200 g točeného salámu). Klobásy vařte na mírném ohni pět minut, poté vyndejte a stáhněte 
střívko. Nakrájejte a vložte je zpět do hrnce. Mrkev oloupejte a nakrájejte na malé kousky nebo 
nastrouhejte na hrubém struhadle. Přidejte je do vroucí vody spolu s nakrájenou klobásou. Do 
hrnce nalijte celou sklenici kvásku (nejprve jej přeceďte přes hrubé síto). V Polsku se dá jednoduše 
koupit v potravinách (jako Zakwas na barszcz bialy), můžete použít i rozkvedlaný chlebový kvásek, 
případně si ho připravit sami: 0,5 l převařené vody, 5 kopečnatých lžic celozrnné pšeničné mouky, 
3 bobkové listy, 5 zrníček nového koření, 4 oloupané stroužky česneku, lžička majoránky; všech-
ny ingredience vlijte do čisté vypařené sklenice a dobře promíchejte, přikryjte utěrkou a nechte 
kvasit 5 až 8 dnů v teplém místě. Míchejte jednou až dvakrát denně. Až bude dost kyselý, vyndejte 
koření, uchovávejte v ledničce. Kvásek by měl být dobře promíchaný. Přidejte také lžíci majoránky, 
sůl a pepř. Polévku několik minut povařte za stálého míchání. Měla by zhoustnout (díky přidání 
kvásku s pšeničnou moukou). Nakonec přilijte dalších 50 ml smetany a přidejte vařené brambory. 
Polévku můžete podávat také se zvlášť uvařeným vejcem natvrdo a čerstvými bylinkami.

Pokud je pro vás polévka po přidání kvásku příliš jemná, přidejte lžíci nastrouhaného křenu 
nebo stroužek prolisovaného česneku. Do polévky můžete také místo klobásy nebo společně s ní 
přidat uzenou slaninu či bůček.

Placky – racuchy 

◇ přibližně 1,5 hrnku 
pšeničné mouky – 230 g

◇ něco málo přes 3/4 hrnku mléka 
– 200 ml

◇ 25 čerstvého droždí nebo 
7 g instantního droždí

◇ lžíce cukru – asi 15 g

V oddělených nádobách si připravte necelý 1,5 hrnku mouky, něco přes 3/4 hrnku mléka, tedy 
asi 200 ml mléka, a dva žloutky. K přípravě těsta použijte jednu středně velkou mísu. Začněte 
kváskem. Droždí vložte do mísy. Stejně postupujte s čerstvým i sušeným droždím (25 g čerstvého 
droždí nebo 7 g instantního droždí). Z odměřené 200 ml dávky teplého mléka odlijte několik lžic. 
Je důležité, aby mléko bylo teplé, ale ne horké. Přidejte lžíci cukru a dvě lžíce mouky z připravené 
porce. Přísady na kvásek dobře promíchejte. Kvásek přikryjte utěrkou a odložte na 20 minut na 
teplé místo. Když je kvásek hotový, přidejte dva žloutky, zbytek mléka, zbylou mouku a špetku 
soli. Všechny ingredience velmi dobře promíchejte po dobu asi 2 až 3 minut. Těsto můžete hníst 
ručně nebo pomocí mixéru s hákem na kynuté těsto. Mísu přikryjte bavlněnou utěrkou a dejte na 
20 minut na teplé místo kynout. V případě potřeby prodlužte dobu kynutí až na 40 minut. Přede-
hřejte velkou pánev. Přidejte trochu kokosového nebo jiného jemného oleje nebo přepuštěného 

◇ koření: lžíce majoránky, 
plochá lžička soli, půl lžičky pepře

◇ 2 žloutky – asi 35 g
◇ špetka soli
◇ na smažení: přepuštěné máslo 

nebo kokosový olej
◇ k podávání: moučkový cukr, 

sirup, ovoce nebo džem



Pokrmy současné kuchyně 
polských Krkonoš

Hrách se zelím

◇ 500 g kysaného zelí
◇ 250 g hrachu
◇ 1 cibule
◇ 1 polévková lžíce mouky

Nakrájené zelí zalijte malým množstvím vody a povařte. Hrách namočte, nejlépe den předem, 
a také ho uvařte. Slaninu nakrájejte na plátky a osmahněte, cibuli nakrájejte na kostičky, zaprašte 
moukou a osmahněte na tuku vyškvařeném ze slaniny. Smíchejte zelí, hrách, cibuli a všechny 
bylinky a vařte společně 10 minut. Dávejte pozor, aby se jídlo nepřipálilo. Podávejte s chlebem 
a smaženou slaninou. Tento pokrm se v některých částech Polska podává na Štědrý den.

Bigos z kysaného zelí

◇ 500 g vepřového masa (např. krkovice)
◇ 200 g klobásy
◇ 1 cibule
◇ 2 lžíce rostlinného oleje
◇ 3 skleničky vývaru nebo vody
◇ 30 g sušených pravých hřibů
◇ 2 lžíce švestkových povidel 
◇ nebo několik sušených švestek 

Maso nakrájejte na kostky. Nakrájejte cibuli na kostičky a osmahněte ji na oleji ve velkém hrn-
ci, až zesklovatí. Přidejte maso a důkladně ho orestujte. Přilijte 2 sklenice horkého vývaru nebo 
vody se solí a pepřem a přiveďte k varu. Poté přidejte nalámané sušené houby, přikryjte, snižte 
teplotu a vařte 45 minut. Přidejte bobkový list, nové koření, kmín, majoránku, švestková povidla 
nebo nakrájené švestky, oloupané a nakrájené jablko a promíchejte. Přidejte scezené kysané zelí 
a sklenici vody, promíchejte. Přikryjte a vařte 15 minut. Oloupejte klobásu, nakrájejte ji na kostičky 
a osmažte na pánvi. Přidejte k zelí a vařte 30 minut. Nakonec přidejte rajčatový protlak. Na suché 
pánvi opražte mouku, a když začne hnědnout, přidejte lžíci másla a míchejte, dokud se máslo ne-
rozpustí. Za stálého míchání přidejte několik lžic zelí. Obsah pánve přelijte do hrnce, promíchejte 
a přiveďte k varu.

Barszcz Biały – Bílý Boršč

◇ 600 ml kvásku na bílý boršč 
◇ sklenice vody

◇ 250 g uzené slaniny nebo oleje 
nebo olivového oleje

◇ sůl, pepř, saturejka, tymián, majoránka

◇ 1 jablko (např. reneta nebo antonovka) 
– není povinné

◇ 1 kg kysaného zelí
◇ 1 polévková lžíce rajčatového protlaku
◇ 1 polévková lžíce mouky
◇ 1 polévková lžíce másla
◇ 1 bobkový list, 2 kuličky nového koření 
◇ 1 lžička kmínu, 1 lžíce majoránky

◇ 4 střední brambory
◇ 50 ml 30% smetany na šlehání



◇ sůl, kmí

Nastrouhejte oloupané syrové brambory a po přidání vajec, soli, kmínu, majoránky, nasekané ci-
bule a česneku vše smíchejte. Pokud je těsto příliš řídké, přidejte mouku. Rozehřátý litinový plech 
nebo plotnu vytřete uzeným špekem nebo slaninou a pak lžicí naberte těsto a rozetřete ho po 
plechu. Sejkory můžete péct i na keramickém sporáku či na pánvi.

Sejkory se mohou podávat se smetanou nebo posypané strouhaným tvrdým sýrem. Lze je 
podávat i na sladko s cukrem nebo skořicí. Němci je jedí s jablečným pyré a v Horním Slezsku se 
tradičně servírují s borůvkovým nebo jablečným kompotem. Můžete také přidat tvaroh se smeta-
nou a pažitkou nebo dobře ochucený špenát.

Knedlíky se švestkami

◇ 1 kg brambor
◇ 1 vejce
◇ 1 kg švestek (různého druhu)
◇ 250 g mouky

Brambory uvařte nejlépe den předem. Studené nastrouhejte najemno, přidejte mouku, vejce 
a sůl. Dobře zpracujte v homogenní těsto. Z těsta vytvarujte tenké malé placky. Švestky bez pecek 
zabalte do vytvořených placek (pokud je ovoce příliš kyselé, přidejte trochu cukru) a vytvarujte 
malé knedlíky. Čím je tenčí vrstva těsta na švestkách, tím je větší kuchařská zručnost a šetrnost! 
Knedlíky vložte do vařící osolené vody a vařte je 6 až 8 minut, dokud všechny nevyplují na povrch.

Před podáním a posypte nastrouhaným perníkem, tvarohem či mletým mákem a cukrem 
a přelijte rozpuštěným máslem. Můžete přelít i na másle osmaženou strouhankou. 

Dodatkem může být i červené zelí nakrájené nadrobno a podušené na tuku s trochou cuk-
ru, soli a octa.

Rozcuchaná nevěsta

◇ 400 g mouky
◇ 1 kg vařených brambor ve slupce
◇ 1 kg jablek

Brambory uvařené ve slupce oloupete, nakrojte na větší kostky nebo silnější plátky, na val nasypte 
mouku, přidejte kousky brambor a prsty promíchejte tak, aby se z brambor a mouky utvořila 
drcenka. Oloupaná jablka nakrojte na plátky. Pekáč pořádně vymažte máslem a střídavě vrstvě-
te brambory s moukou a jablka. Jablečnou vrstvu posypte cukrem smíchaným se skořicí. Jako 
poslední vrstva přijdou jablka. Zalijte rozpuštěným máslem. Rozkvedlejte vejce v mléce a zalijte. 
Pečte v troubě vyhřáté na 200°C asi 40 minut.

◇ sůl
◇ cukr
◇ 400 g červeného kysaného zelí
◇ ocet

◇ máslo na vymazání pekáče 
◇ cukr na posypání podle potřeby



Pokrmy předválečné 
české kuchyně v Krkonoších

Krkonošské kyselo – královna krkonošských polévek

Jde o nejcharakterističtější pokrm krkonošské oblasti na české straně. Vařilo se v každé horské 
chalupě a dodnes je považováno za krkonošskou pochoutku. Jedla se každý den nebo dokonce 
třikrát denně – k snídani, obědu a večeři. Říkalo se, že každý krkonošský horal věděl, že se blíží 
neděle, protože už po osmnácté v řadě jedl kyselo.

◇ 250 ml kvásku 
◇ 1 l vody  
◇ 2 lžíce másla
◇ 1 hrst sušených hub  
◇ 1 cibule

Kvásek nejdřív omlaďte přidáním 250 ml vlažné vody, rozšlehejte a nechte přes noc zrát. Houby 
také namočte do 750 ml vody a nechte přes noc odležet. Druhý den namočené houby osolte, při-
dejte kmín a uvařte je ve vodě, ve které se namáčely, doměkka. Když jsou houby měkké, můžete 
je nakrájet nadrobno. K houbovému vývaru a uvařeným houbám přidejte rozšlehaný kvásek a při-
veďte k varu. Na másle osmahněte na kostičky nakrájenou cibuli a přidejte ji do polévky. Usmažte 
míchaná vajíčka (nenechte je úplně srazit) a přidejte je do vroucí polévky; dobře promíchejte. 
Nakonec můžete do polévky přidat smetanu.

Můžete také uvařit brambory a nakrájené na kostičky a přidat do polévky nebo podávat na 
samostatném talíři se škvarky či osmahnutou cibulkou. 

Hladká Ančka – polévka chudých tkalců

◇ 500 g brambor
◇ 1 l mléka
◇ 2 lžíce mouky
◇ 3 vejce

V litru osolené vody s pepřem, novým kořením a bobkovým listem uvařte nakrájené brambory. 
Poté smíchejte 2 lžíce hladké mouky s 1 litrem mléka. Přidejte do brambor a přiveďte do varu. 
Nakonec přidejte lžíci octa a pro zahuštění zvlášť na másle usmažená vejce.

Krkonošské sejkory

◇ 600 g syrových starých brambor
◇ 4 vejce
◇ 2 stroužky česneku

◇ 4 vejce 
◇ sůl
◇ kmín
◇ 500 g brambor (nemusí být)  
◇ 100 ml smetany (nemusí být)  

◇ 2 lžíce másla
◇ 1 lžíce vinného octa
◇ sůl, pepř, nové koření, bobkový list

◇ majoránka
◇ 3-4 lžíce polohrubé mouky
◇ uzený špek nebo slanina na pečení sejkor
 



◇ 100 g rozinek
◇ 50 g másla
◇ 2 hřebíčky
◇ nové koření
◇ 2 bobkové listy

Z kysaného zelí slijte nálev a zelí jemně nakrájejte. Povařte 30 až 40 minut s přidáním nového 
koření a bobkového listu. Čerstvé zelí nakrájejte nadrobno. Obě zelí promíchejte. Nakrájejte ci-
buli a osmažte ji na másle až zprůhlední. Jablka nakrájejte na kostičky. Přidejte všechno do zelí. 
Přidejte hřebíček, rozinky, víno a 100 ml vody. Promíchejte a na mírném ohni vařte asi 2 hodiny. 
Smíchejte škrob s malým množstvím vody a spojte ho se zelím. Bůček a klobásu nakrájejte na 
kostičky, osmažte a přidejte k zelí. Nakonec do bigosu přidejte pepř, sůl a med podle chutě. Nej-
lépe chutná druhý den.

Sleďový tatarák – Häckerle 

◇ 4 očištění sleďoví slanečci (cca 800 g)
◇ 2 vejce
◇ 3 jablka
◇ 2 cibule

Sledě namočte přes noc do vody. Druhý den je omyjte, osušte, zbavte kůže a kostí. Očištěné maso 
nakrájejte na kostičky, totéž udělejte s vejci uvařenými natvrdo. Jablka nakrájejte na malé kos-
tičky (po odstranění jadřinců). Cibuli oloupejte a nakrájejte najemno. Všechny tyto ingredience 
(sleďové maso, vejce, jablka, cibule) smíchejte v míse. V další misce smíchejte zakysanou smetanu 
s hořčicí, osolte, opepřete a oslaďte. Přidejte do připravené sleďové směsi. Podávejte vychlazené 
(cca 45 minut) s brambory na loupačku nebo čerstvým chlebem.

Cieplické sušenky 

◇ 160 g cukru
◇ 125 g sádla
◇ 3 vejce
◇ 500 g mouky

Dvě vejce a cukr míchejte dlouho, třeba i hodinu, stále stejným směrem. V samostatné misce roz-
pusťte sádlo a lžící ho pomalu přilívejte do vajec míchaných s cukrem. Prášek do pečiva rozpusťte 
v nepříliš velkém množství araku a přidejte ho do stále ještě míchané hmoty. Nakonec přimíchej-
te takové množství mouky, aby vzniklo snadno tvarovatelné těsto. Z těsta vytvarujte malé šneky, 
preclíky nebo houstičky a potřete je rozšlehaným vejcem. Pečte při 220°C do světle žluté barvy.

◇ čerstvě mletý pepř 
◇ klobása
◇ bůček
◇ cca 100 ml vody

◇ 4 lžíce zakysané smetany
◇ 1 lžička hořčice
◇ pepř
◇ 1 špetka cukru

◇ 1 lžíce prášku do pečiva
◇ arak
◇ rumové aroma do potravin



Pokrmy předválečné 
slezské kuchyně v Krkonoších

Slezský ráj

◇ 400 g sušeného ovoce
◇ 600 g uzeného masa nebo 
◇ vepřového bůčku 
◇ sůl

Směs sušeného ovoce omyjte a nechte přes noc změknout ve vodě. Omyté maso vložte do 1 litru 
studené vody a přiveďte k varu a povařte 30 minut. Do vody, ve které ovoce přes noc změklo, při-
dejte cukr, skořici a trochu citronové kůry a přiveďte k varu; přidejte maso a vařte dalších 30 minut 
dokud maso nezměkne. Poté maso vyjměte, oddělte tuk a nakrájejte ho na plátky. Z ovocného 
vývaru odstraňte skořicovou tyčinku a citronovou kůru.

Smíchejte bramborový škrob s trochou vody a zahustěte jím vývar. Poté přidejte citronovou 
šťávu a sůl podle chuti. Ovoce vyjměte z vývaru a vložte do nahřáté mísy, poté ho obložte plátky 
masa či bůčku. Podávejte s knedlíky vařenými na paře, kynutými nebo bramborovými knedlíky.

Vepřová pečeně s kůží

◇ 1 kg libového vepřového kolena s kůží
◇ sůl
◇ pepř
◇ ½ čajové lžičky mletého kmínu

Rozehřejte troubu na 200 °C (s ventilátorem na 180 °C). Maso dobře omyjte a osušte. Potřete je 
solí, pepřem a kmínem. Vývar vylijte do pekáče, ohřejte a vložte do něj maso i s kůží. Přikryjte 
pekáč, zavřete troubu a přikryté vepřové koleno pečte asi 45 minut. Ostrým nožem kůži a horní 
vrstvu masa křížově nařízněte. Ke kolenu přidejte na plátky nakrájenou cibuli a pečte již odkryté 
dalších 45 minut za častého podlévání vznikající šťávou – ale jen první půlhodinu, aby byla kůže 
křupavá. 

Po vyjmutí vepřového kolena z trouby přidejte do šťávy na pekáči trochu vody nebo vývaru, 
ještě ho trochu zahřejte a přidejte bramborový škrob rozšlehaný ve vodě. Dochuťte zakysanou 
smetanou. Vepřové koleno nakrájejte na plátky a podávejte s knedlíkem a kysaným zelím.

Vratislavský (wrocławský) bigos z červeného zelí

◇ 1 kg červeného kysaného zelí
◇ 500 g čerstvého červeného zelí
◇ 2 velká jablka
◇ 1 cibule

◇ 2 lžíce cukru
◇ 1 tyčinka skořice
◇ 1 citron
◇ 1 lžíce bramborového škrobu

◇ 250 ml masového vývaru
◇ 1 cibule
◇ 2 lžičky bramborového škrobu
◇ 125 ml zakysané smetany

◇ 1 sklenice suchého červeného vína 
◇ 2 lžíce bramborového škrobu
◇ 2 lžíce medu
◇ sůl



Polsko-český festival chutí je akce, která 
představuje inspirativní kuchyni pohostin-
ných obyvatel Dolního Slezska, jejich ga-
stronomické umění a regionální pokrmy 
připravené místními producenty s láskou. 
Festival je mozaikou polských a českých 
chutí a tradic. Dolnoslezská kuchyně byla po 
staletí směsicí různých vlivů, v nichž se pro-
jevovala i česká inspirace. Ve vojvodství exi-
stují kulinářská stezka Chutě Dolního Slez-
ska a Dolnoslezská pivní a vinná stezka, které 
sdružují místní restauratéry, vinaře a pivova-
ry. Rád bych všechny povzbudil k objevování 
zapomenutých chutí, obnovování starých 
receptů a poznávání regionálních produktů 
různého původu a pochoutek vycházejících z 
dolnoslezských tradic. Je to vynikající příleži-
tost rozšířit si znalosti o kulturním dědictví 
regionu a poznat nové chutě. Polsko-český 
festival chutí spojuje kultury a národy, bu-
duje a posiluje naši místní identitu a sbír-
ka kulinářských receptů, kterou právě držíte 
v rukou, je výsledkem této velmi dobré spo-
lupráce.

Cezary Przybylski 
Maršálek Dolnoslezského vojvodství 

K slavnostní tabuli si sedneme nyní
ochutnat pokrmy tradiční kuchyně

dnes s velikou radostí
soused souseda hostí

Stůl má v tradici a kultuře odjakživa mi-
mořádně důležité místo. 

Sedí u něj naši blízcí, přátelé a známí. 
Je to místo smíření, harmonie a radosti. Pol-
sko-český festival chutí je pozvánkou k jedi-
nečnému polsko-českému stolu. Je to po-
zvánka k objevování nejzajímavějších chutí, 
k seznámení se s tradiční kuchyní partner-
ských zemí a k podpoře místního podnikání, 
gastronomie a navazování přátelství.

Během Polsko-českého festivalu chutí 
uvidíte polské a české kulinářské ukázky, 
společné vaření na obří pánvi a pekáči spo-
jené s ochutnávkou připravených pokrmů.

Připraveny budou také workshopy 
s ukázkami a ochutnávkou polského a če-
ského piva a kvízy o historii, tradicích a 
kuchyni.

Přeji vám hodně zábavy a dobrou chuť, 
neboli polsky: smacznego!

Hubert Papaj 
Předseda představenstva 

Karkonoska Agencja 
Rozwoju Regionalnego S.A. 
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