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PREDMLUVA AUTORA

Vazeny Ctenari,

dostava se Vam do rukou wytisk unikatni knihy.
VSechno to zaCalo v lété 2015, kdy jsme pri
vecernim grilovani se sousedy na dovolené na
chalupé diskutovali o rliznych receptech. Teprve
moji dlouholeti pfatelé mne vybidli, abych si své
recepty nenechal pro sebe a podélil se o né se
$irsf vefejnosti. Rikali mi néco jako: ,Skvélé! Tak
jednoduché a pritom tak dobré!" Takze predevsim
diky nim vznikla tato kniha. Jelikoz jiz od détstvi
rad vaifm, rozhodl jsem se od zaff 2015 prispivat
do Milovického ECHA, mésicniho zpravodaje mésta
Milovice. Podle téchto receptil jsem skutecné varil!
Rubrika ,Varime se starostou” se stala pravidelnou
soucasti zpravodaje mésta Milovice. Vareni je pro
mne relax, kdy si mohu odpodinout od politiky,
vSednich i nevdednich problémd. Nevarim kazdy
den, ale zhruba tfikrat do mésice. Uspokojeni
pinasi zejména pozitivni reakee rodiny a pratel,
kterf pripravené pokrmy ochutnavaj.

Od listopadu 2014 zastavam funkci starosty mésta
Milovice a od konce listopadu 2017 i funki
poslance Parlamentu CR. B&hem mého starostovani
se nam v Milovicich podafilo realizovat mnozstvi
akef a projektd. Proto do tohoto smélého dilka
prikladam i par vzpominek na rozvoj Milovic a na
dobu, jak jsem se coby nezkuseny zacatecnik vrhal
do kol lehcich i obtiznéjSich, které — doufam -
predznamenaly postupny rozvoj naseho krasného

etapu novodobé historie. Mésto Milovice se meéni
v nejdynamictéji se rozvijejici mésto v CR a nase
vize se stavaji postupné skutecnosti. Touto knihou
jsem chtél potésit jednak ty, kteff radi kulinafi, ale

i Ctenare, které zajima, co se podafilo v Milovicich
realizovat. Ve funkci starosty plisobim Gtyfi roky, ale
v této knize uvadim své postrehy z obdobi ti let,

kdy jsem uverejrioval recepty v Milovickém ECHU.

Nepasuiji se do role zkuSeného spisovatele. Toto je
moje prvotina, ktera snad nékoho zaujme, jiného
alespori potési. A najdou se urcité i taci, kteff knihu
rozcupuiji na kousky. Ale vite co: mné to nevadi.

Z pdsobeni na Zidli starosty jiz moc dobfe vim, Ze
neexistuje jedina dobra véc, ktera by soucasné

i nékoho nenastvala...

Milan Pour
starosta mésta Milovice

poslanec Parlamentu CR

V Milovicich, 30. ervence 2018



KURECI NUDLICKY S NIVOU, SUNKOU A PORKEM

4 porce, doba pfipravy cca 1 hodina

SUROVINY:

1 kufe nebo 600g kurecich prsou
grilovaci kofeni nejlépe 7 bylin
olivovy olej (mZe byt i jiny)

1 porek

200 g Sunky

100 g Nivy

15 dl kufeciho vyvaru

1 smetana ke Slehani

zelend petrzelka nebo pazitka
platky mandli nebo sekané mandle

Takto jsem se v rubrice ,Varime se starostou”
zacal ,delit o recepty” s lidmi z Milovic. Recepty
Jsou vyzkousené a vysledné pokrmy maji pfiznivou
odezvu u me rodiny i pratel. Pouzivdm lehce
dostupné suroviny a vareni by nemeélo byt prilis

nakladné ani ¢asové ndrocné.

POSTUP PRIPRAVY:

Kufe vykostime, kufeci maso nakrajime na nudlicky,
okafenime grilovacim kofenim a pridame trochu
oleje a zamichdme. M{izeme dat na hodinu do
lednicky, ale neni to nezbytné. Potom opeceme

na oleji. Pridame nakrajeny porek, na nudlicky
nakrajenou Sunku a kratce orestujeme. Pak
pridame na malé kosticky nakrajenou Nivu,
prohiejeme a zaljeme kufecim vyvarem, ktery jsme
si pripravili z kureciho skeletu po vykosteni kurete.
KdyZ se syr rozpusti, pfidame smetanu ke Slehani

a povafime. Nakonec na talifi posypeme zelenou
petrzelkou a platky mandli. Podavame s americkymi
bramborami, hranolky, ¢i varenymi bramborami.
Pokrm neni tfeba solit, nebot dostatek soli obsahuje
grilovaci kofeni, kufec vyvar i syr.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Nu coz, nejen jidlem Ziv je ¢lovék. Zdravy ¢lovék potrebuje pracovat, potfebuje za sebou vidét hotovou praci,
ze které ma radost. S touto mySlenkou jsem na starostu kandidoval: vrhnout se do prace, resit kazdodenni
problémy, ale po ¢ase se ohlédnout a uvidét, Ze moje snaha nebyla marna. Uvidét, Ze je fada obyvatel Milovic

spokojena alespori s nééim, co se povedio.

Podafila se dobra véc. Od zafi 2015 zacala v Milovicich fungovat zakladni umélecka Skola! A to rovnou vSechny
téi hlavni obory: hudebni, tanecni i vytvarny. Je radost vidét malé déti, které zacinaji namisto u pocitact
sedavat u klaviru nebo se pokousi vyloudit krasny zvuk housli. Na jejich tispéchy v celostatnich nebo mozna

i mezinarodnich soutézich si budeme muset jesté par let pockat, ale ja pevné vérim, Ze to za par let prijde!






KRKONOSSKE KYSELO

4 porce, doba pripravy cca 50 minut

SUROVINY:

200 g chlebového kvasu
50 g masla

10 g suSenych hub
1 vétsi cibule

2 vejce

1 dI smetany

500 g brambor

sill

kmin

1 litr vody

| kdyz letos byly podminky nevhodné pro rdst hub,
predpokladam, Ze jejich milovnici maji nasuseng
zasoby z minule sezony. Tento pokrm varim vZdy
na chalupé, kde je od zdif do fijna tato lokalita
houbarskym rajem. K pripravé kysela budete
potiebovat chlebovy kvdsek, ktery - jak jsem Zjistil
- Ize v Milovicich objednat v pekarstvi

POSTUP PRIPRAVY:

Do litru vody pfidame kmin, houby, siil a povafime.
Chlebovy kvasek rozslehame zvlast ve viazné

vodeé a prilejeme k vwyvaru. Nechame zvolna vafit

a obcas zamichame, abychom pokrm nepfipalili
Nakonec pfidame michana vejce, smetanu a vafené
brambory nakrajené na kosticky. Na masle
osmazime nadrobno nakrajenou cibuli, kterou
m(izeme zamichat do polévky, nebo ji servirovat

az do talife s polévkou.

CHUTOVKA Z MILOVIC:
Budeme mit pekarnu!

Podafilo se. V Milovicich (Cast Benatecka Vrutice) bude pekarna. Vznikne 20 az 30 novych pracovnich mist
a prace pro dalSich asi 60 brigadniki. Mam radost z vytvofenych pracovnich prileZitosti. Mésto navic utrZilo vice

nezZ Ctyfi miliony korun za pozemky.

Existuje tfeba ke gulasi lepSi priloha nez krasné, kiupavé a chutné pecivo?
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KOCICI SVATBA

4 porce, doba pripravy cca 40 minut

SUROVINY:

300 g hrachu

(nutno den predem namogit do vody)
150 g jecnych krup

4 Izice sadla

Skvarky nebo platky slaniny
1 1Zicka masla

1 cibule

2 strouzky Cesneku

drceny kmin

majoranka

sill

Doneslo se mi ,od obcanti’, Ze ,si hraju na lidového
kuchare Ladu Hrusku'". Touto cestou bych rdd
sdélil, Ze Lada Hruska je jen jeden. Pro mé osobné
Je vareni velky konicek a vdsen v jednom. A navic si
u toho bezvadné vycistim hlavu. Dnes si pfipravime
staroddvny pokrm, ktery si hlavné na vesnicich
zachoval jesté sviij ptivodni jednoduchy recept bez
dalsich Uprav. Tento pokrm mdzete pripravit jako

samostatné hlavni jidlo, nebo wyuZit jako zajimavou
prilohu napr. k uzenému masu.

POSTUP PRIPRAVY:

Hrach den piedem proplachneme a potom ho
nechame nabobtnat ve studené vodé. Druhy den
vodu sljeme a v Cisté osolené vodé ho pomalu
uvarime. V jiné nadobeé kroupy také proplachneme
a pak zalijeme dvojnasobnym mnozstvim vody,
kterou osolime. Vafime za obCasného michani
domeékka. Poté kroupy scedime a promichame

s maslem. Gibuli jemné nasekame a osmazime

na sadle dozlatova. Nakonec primichdme trochu
drceného kminu, prolisovany ¢esnek a majoranku.
Tuto smés vmichame do scezeného hrachu a krup.
Misto Skvark(i m(iZzeme pridat napf. usmazené
platky slaniny. Jako priloha miiZe byt okurkovy nebo
rajCatovy salat. Pokud misto hrachu dame Cocku,
jednd se o ,KoCi¢l tanec”,

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Jak je vzdalena kocici svatha od pratura? Jen par kilometrt! V dobé, kdy jsem pro Milovické Echo pfipravoval

se ke stadu divokych koni, které je u nas jiz od ledna 2015. Pastva obou druhd by méla vytvofit pfirozenou
mozaiku, ktera je domovem fady ohroZenych druhli kvétin a motyli.

Projektu si vSimla média po celém svété! Byli jsme propagovani v New York Times, Washington Post, v televizich
Fox News nebo na stanici ABC. 0 navratu praturli informoval rakousky Der Standard, Svycarsky Blik, némecky
Tierwelt nebo kanadska CTV News. Ani Spanélsky mluvici ast svéta nezlistala pozadu: o praturech v Milovicich
referoval mexicky El Universal nebo Spanélsky Hoy Los Angeles. 0 projektu informovaly dokonce zpravodajské
servery v Indii nebo Nigérii! Velky dik vSem organizatortim a sponzoriim, ktefi projekt ,,vydupali ze zemé*!
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VANOCN| KUBA

4 porce, doba pripravy cca 70 minut

SUROVINY:

250 g jecnych krup
2 hrsti suSenych hub
1 Ivody

1 cibule

3 strouzky Cesneku
Yo I7iCky majoranky
1 IZicka kminu
mlety Cerny pepf
sill

maslo nebo sadlo
porek na ozdobu

Dnes si pfipravime tradicni staroceske jidlo, které
se varilo hlavné na venkové. V nékterjch ceskych
regionech se tradicné o Vanocich vari dodnes.
Kuba se vafi z krup a jeho hlavni soucdsti jsou
hiibky a cesnek. Pro pfipravu tohoto pokrmu si
vybereme spiSe velké kroupy, protoZe u sebe lépe
drZi. Malé kroupy se bohuZel spise sypou. Susené
hiibky jsou také nejleps); ale pokud je nemdte,
mizZete pouzit i jiné houby.

POSTUP PRIPRAVY:

Nejprve si namocime susené houby na pdl dne

do vody nebo miéka. Kroupy nasypeme do sita

a proplachneme pod vaficl vodou. Cibuli nakrajime
na drobngjsi kousky. V kastrolu rozehfejeme IZci
masla, vsypeme do néj cibuli a nechdme ji zpénit.
Potom pridame kroupy, kratce je osmahneme,
ochutime solf, kminem, pepfem, zalijeme vodou

a uvedeme do varu. Scedime si houby, vymackame
je a nakrdjime je na mensi kousky. Na masle houby
chvilku podusime a pridame je ke kroupam. Smés
obcas zamichame, aby se kroupy nepfichytily ke
dnu, a dale vafime pod poklickou. KdyZ se voda
vsakne a odpaff, kroupy jsou mekke. Pridame

do smési utfené strouzky Cesneku a majoranku

a dikladné promichame. Zapékaci misu nebo
pekac vytfeme maslem a prelozime do néj tuto
smes. Povrch pokapeme rozpusténym maslem

a v piedem wyhraté troubé nechdme zapéci pri
200 °C asi 30 minut. Upeceného vanocniho Kubu
pred podavanim miizeme zdobit porkem a doplnit
kyselou okurkou. Slavnostngjsi variantu, ale nikoliv
jako postni pokrm, ziska vanoéni Kuba po pridani
uzeného masa i tak, ze ho ozdobime platky slaniny,
které jsme vySkvafili na panvi. Maslo mizeme
nahradit sadlem.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

z nadherného Gasu vzajemnosti, radosti a Stésti co nejvice. Mame chut pribliZit se k nekoneénu nad nami, které

se mozna pred dvéma tisici lety samo pribliZilo k nam.

Tomu vSemu urcité prispiva vyzdobené mésto, jez sviti tisici svétly. Mésto, které fika vSéem svym obyvateltim:
Nezapomnéli jsme na Vas! UZijte si vSichni tento krasny cas, radujte se a délejte radost blizkym i vzdalenym
lidem! Mam radost z vystavy betlém, ktera probiha v atriu radnice. Moc diky détem a jejich ucitelkam

a uciteltim, ktefi se o ni zaslouzily! Stejné tak diky za vyzdobu stromecku, o kterou se zaslouZily ¢lenky Krouzku

Sikovnych rukou.

Vzdy pfemyslim, co by se jeSté dalo nového udélat. Neni to jednoduché: hodné véci je jiz tradicnich a dobrych.

Zde se vSak nabizi: zdokonalte to!
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FRANCOUZSKA CIBULACKA

4 porce, doba pripravy cca 90 minut

SUROVINY:

500 g kuchyriské ZIuté cibule

75 g masla

bobkovy list

"2 Izice bilého vinného octa na deglazovani
1 dcl suchého vina

1 IZice hladké mouky

1 I doméaciho kufeciho vyvaru (nebo hovéziho)
sill

pepf

bageta

syr

Dnes si pripravime jeden z nejstarsich pokrmdi

na svets. Piedpokldda se, Ze tento pokrm existuje
uZ od doby, kdy se zacala cilené péstovat cibule

- ta ma ptivod ve stredni Asii, zhruba na tzemi
dnesni Ciny. Nejvétsiho rozmachu se cibulacce
dostalo v antickém Recku a Rimé. Predpokladé
se, Ze svou nyngjsi podobu ziskala aZ ve Francii na
pielomu 17 a 18. stoleti. Neexistuje Zadny, pevné
dany, jediny spravny recept. Cibulacku pripravuje
kaZdy trochu jinak. Zasadnim predpokladem je
ovsem vZdy dusledna karamelizace cibule. Béhem
restovani cibule se pridavaji rizné bylinky. Témér
vZdy je to bobkovy list. Ddle miiZe byt tymidn,
rozmaryn, salvéj. V cibulacce se miiZete ddle setkat
s vinem, brandly, vinnym octem, Sampariskym nebo
cherry. Kazdy kuchar ma svou oblibenou variantu.

POSTUP PRIPRAVY:

Nakrajime cibuli na pdimésicky. V hrnci rozpustime
na stfednim plamenu maslo. Na rozpusténé maslo
vhodime cibuli a pfidame bobkovy list i dalsi
bylinky, napf. tymidn. Restujeme a michame, dokud
cibule nezmékne. Snizime plamen a za ob¢asného
michani restujeme. Toto je klicovy proces pripravy
pokrmu. Cibule musi co nejdéle karamelizovat,
idedlné celou hodinu. Zkuste to vydrzet, protoze
jen tak se pIné rozvine jejf chut. Nékterf Séfkuchafi
cibuli restuji i nékolik hodin. Zapomerite na bilou,
rozbfedlou cibuli bez chuti v cibulackach nékterych
hospod. Cibule musi byt krasné hnédd, miiZe se

i lehce prichytit, ne ovSem spalit.

Nyni nastdva Cas na deglazovani. Pomoci pll

IZice bilého vinného octa rozpustime chut
prichycené cibule. Pfidame 1 dcl suchého bilého
vina a michame, dokud se témér neodpaff.
Zasypeme Izici mouky a chvilku smés restujeme.
Potom prilijeme horky kufeci vyvar, dochutime

soli a pepfem. V tuto chvili se jeSté v nékterych
receptech dochucuje brandy, konakem ¢i portskym.
Polévku jesté asi pdihodinu povafime. Chuté se
krasné spojf, rozvinou a zvyrazni. Prichazi na fadu
zapekani s bagetou a syrem. Pouzijeme nejlépe
francouzskou bilou bagetu, nebo jiné bilé pecivo.
Platky bagety polozime na cibulacku, kterou jsme
nalili do keramickeé misky. Posypeme strouhanym
syrem. Dame zapéci do piedem vyhraté trouby

na cca 5 minut. Tento zplisob podévant je sice
nejkrasnejsi, ale neprakticky. Zapecena kiupava
veka na hladiné polévky se totiz Spatné ji.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Ano, povedlo se mnohé. V Milovicich se lépe parkuje a celkové se zlepSila dopravni obsluznost. Mnohem lépe
pracuje méstska policie. Vznika spousta novych pracovnich mist: Merhautovo pekarstvi, Carborundum Electrite
v Benatkach nad Jizerou pfijalo pres 20 novych pracovnikii z Milovic. V ulici Topolova Il vyrostlo nové détské
hristé. V Milovicich zacala fungovat Zakladni umélecka Skola. Nové se vybudovala a opravila spousta chodnikd.
Podafilo se rekonstruovat most pres Miynafici u Rozvodny. V budové radnice jsme otevieli nové turistické
informacni centrum. Stali jsme se prvni lokalitou na svété, kde se nyni vyskytuji divoci koné, zubfi a pratufi.
Tak jeSté aby se podarilo schvalit novy tizemni plan a uz budu Gplné spokojen!
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KURECI ZAVITKY SE SPENATEM

4 porce, doba pripravy cca 70 minut

SUROVINY:

4 kufeci prsa

balicek Cerstvého Spendtu
anglicka slanina
strouhany syr

1 mrkev

cesnek

sill

olej

maslo

paratka (pfipadné provazek)

Kureci maso mizete vyuzit na stovky rychlych
pokrmli. Tentokréte jsem pro vds vybral ,hravy"
recept na kureci zavitky. A s nim i trik, jak dostat do
odpdrett zdravé stravy i trochu zeleniny. Nekdo neji
mrkev, jiny zase spenat. Uvarit pro pratele nebyva
vZdy jednoduché. Dnesni recept ma spoustu variant
a zaleZi na vasi chuti a kreativité jaké ingredience
pouZijete jako ndplii do kufecich zavitkd. Cerstvy
spendt Ize i v zimnim obdobi koupit v nekterych
supermarketech a je chutove lepsi nez mrazeny.

POSTUP PRIPRAVY:

Kufeci maso omyjeme pod studenou vodou

a osusime papirovou utérkou. Potom maso
roziizneme, naklepeme, osolime, opepfime

a potfeme Cesnekem a poklademe platky anglické
slaniny. Cerstwy $pendt omyjeme a spafime ho vafici
vodou. Potom spafeny Spenat pouzileme jako napln
do zavitkd. Pfidame nastrouhany syr. Jako posledni
dame Ctvrtku (mensi prouzek) mrkve. Smés stocime
do zavitku a sepneme paratky, aby naplii nevypadia.
Pokud nemame k dispozici paratka nebo jiné
pomdicky, mizeme pouZit i provazek. Na rozehratém
oleji zavitky opeceme z kazdé strany do zlatova.
Potom dame zavitky do pekacku nebo na plech,
pridame platky masla, a podlijeme trochou vody.
Zakryjeme alobalem a pec¢eme na 200 °C asi

30 minut. Potom odstranime alobal, potfeme
zavitky maslem a dopékame cca 10-15 minut.
Jako vhodnou pfflohu pouzijeme vafené nebo
pecené brambory ¢i bramborovou kasi.

Ozdobime Cerstwymi bylinkami.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Za prvni rok mého plsobeni v Milovicich jsme skongili v prebytku 35 milion(i! Pfitom rozpocet schvaleny
nasimi predch(idci pocital se schodkem 18 milioni! Ze bych byl kouzelnik, ktery jen mavl kouzelnym proutkem
a vykouzlil jen tak 53 miliond korun? Bylo by to krasné, ale tohle (alespori zatim) je$té neumim. Co snad ale
umim, je brat do ruky jednu vydajovou polozku za druhou a premyslet, jestli je spravné za danou véc zaplatit
dany obnos. A to jsme délali hned od zaéatku. SnaZili jsme se neutracet méstské penize tam, kde Ize vybojovat
dotaci. Presvédcili jsme fadu podnikatelli, aby se zaregistrovali do Milovic, kdyZ uz v Milovicich opravdu
podnikaji. Zvysili jsme tak pfijmovou stranku naSeho rozpoctu. Diky témto podnikateliim miizeme pro Milovice

udélat mnohem vice nez dfive! Diky!
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KRKONOSSKA ZELNACKA

4 porce, doba pripravy cca 50 minut

SUROVINY:

350 g kysaného zelf
200 g Klobasky Ci kousek uzeného masa
300 g brambor

50 g masla

1 cibule

2 dl smetany

8 kulicek pepre

3 kulicky nového kofenf
4 hobkove listy

hladka mouka

sill

kmin

mleta sladka paprika

Zima jesté nedala posledni sbohem a rovnéz nyni
pokracuji Utoky vird a bakterii na nds organismus.
V tomto obdobi vyuZivam hojné kvasené zel,

které funguje jako probiotikum. Je tieba vsak
upozornit, Ze bakterie mlécneho kvaseni se nici

pii zahrdti, takze je nejlepsi jist kvasené zeli bez
tepelné Upravy. Rozhodné na krkonosskou zelriacku
neexistuje jen jediny pravy recept. Kazay, kdo si
doma vari zelnacku, vi, Ze zdkladem je kvasené zel

idedlné domdci vyroby, naloZené v soudku i s celymi

jablky ¢i hroznovym vinem. K tomu néco masitého,
nejlépe dobrd klobaska nebo uzené maso. Vydatnd
domdci polévka by mela byt gruntovni zdleZitost,
klerd zahreje na dusi i zasyti

POSTUP PRIPRAVY:

Brambory a cibuli oloupeme. Cibuli nasekame

a restujieme na masle. Mezitim ze zelf slijeme
veskerou tekutinu a na prkénku ho trochu
prekrajime. Na orestovanou cibulku pfidame trochu
kminu a mleté sladké papriky. Tu vSak restujeme
pouze chvilku, aby nam nezhotkla, jen se musf
spojit s tukem. Ochucenou cibulku pak zaprasime
trochou hladké mouky a smés michame, aby se
neprichytila. Jisku zalijeme vodou. Pokud vSak
chceme mit opravdu silnou polévku, pfidame misto
vody driibeZf vyvar. NezZ polévku privedeme do varu,
michame ji, at se nepripali. Osolime ji, opepiime,
pridame bobkovy list a nové kofeni a pridame
kysané zeli. Pridame dale nakrajenou klobdsku
nebo uzené maso ¢i oboji. Vafime asi 30 minut,
dokud zeli nezmékne. Brambory nakréjime na
kosticky a dame vafit zviast v osolené vode.

Pokud bychom je vafili s kyselym zelim pohromadé,
zlistaly by na povrchu tvrdé! Na zavér pfidame do
polévky uvarené bramborové kosticky a vmichdme
pfiméfené mnozstvi smetany pro ziemnéni chutl,

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Mam rad, kdyzZ vznikaji nové uzite¢né véci. Proto mé opravdu potésilo, Ze v milovické knihovné vznikla nova
¢itarna. To tu jeSté nebylo! Ne vzdy ma totiZ kazdy z nas podminky, aby si v klidu precetl néjakou knizku.
Napriklad: mlada rodina Zije v garsoniére, jejich miminko pravé place a place... a rodice potfebuji chvili klidu.
Maminka necha chvili potomka tatinkovi a pfesune se do knihovny, kde si v Citarné precte par kapitol kvalitni
knizky. Tento pribéh jsem slySel vypravét asi mésic po otevieni Citarny. A tohle jsou presné takové momenty,

kdy si fikam, Ze moje prace ma smysl...
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KANCI GULAS SE SPEKOVYMI KNEDLIKY

4 porce, doba pripravy véetné peceni cca 3 hodiny

SUROVINY:

1,2 kg kan¢iho masa
800 g cibule

sladka mletd paprika

1 mrkev

1 kofenova petrzel
sadlo nebo rostlinny olej
rajsky protlak

mlety kmin, majoranka
esnek, mlety pepf, sl

Spekové knedliky:
100 g Speku

5 rohlik( nebo housek
150 ml mléka

2 vejce

polohruba mouka

sdl, petrzel

Gulas je plvodné madarskd hovézi polévka

s cibull a nakrajenym masem, korenéna paprikou
a v Zddném pripadé neni zahusténa moukou.

V ceskych domacnostech je kromé hovéziho
popularni i vepfovy nebo zvéfinovy gulds. Receptu
na 2véfinove gulase existuje asi tolik, kolik je Zalud(i
a bukvic v lese. Pripravit vsak dobry zvéiinovy
gulds, to je jako stvorit mistrovske umeélecke dilo.
Ja pii vareni jakehokoliv masoveho gulase
pouzivam vZzdy hodneé cibule, osmaZenou
kofenovou zeleninu a samoziejme nechybi koreni.

POSTUP PRIPRAVY:

Na sadle nebo rostlinném oleji usmazime nékolik
nadrobno nakrajenych cibuli. Pridame 2 polévkové
IZice mleté papriky a ihned trochu vody, aby cibule
s paprikou nezhotkla. Kanci maso nakrdjime na
kostky a ddme zviast dusit na sadlo nebo rostlinny
olej s pfedem osmazenou na kole¢ka nakrajenou
kofenovou zeleninou. Po chvili pfidame k masu
usmazenou cibulku s paprikou, 2 IZice rajského
protlaku, sdl, utfeny ¢esnek, kavovou IZicku kminu
a majoranky a trochu mletého pepie. Zalijeme
trochou vyvaru nebo vody a dusime, dokud maso
nezmekne. Idedini je, kdyz si vytvorite ,sosik”

z cibule a kofeni, ktery dle mého nazoru nenf
potieba zahuStovat ani moukou ani chiebem.
Idedini prilohou ke kan¢imu guldsi jsou Spekové
knedliky. Jak na jejich pifpravu? Nakrajime si Spek
na kosticky a dame Skvafit. Na rozSkvareny Spek
pridame na kosticky pokrajené rohliky nebo housky,
opeceme a dame vychladnout. MIéko smichame

s vejci, rozslehame, osolime, nalijeme na kosticky
rohlik( se slaninou a nechame vsaknout. Pfidame
nadrobno nakrajenou zelenou petrzelku a podle
potreby zahustime moukou. Pofadné promichame.
Navihéime si ruce a uvalime kulicky Spekovych
knedlik(i ve velikosti golfového micku, které
vhodime do vrouci vody. Vafime 8-9 minut.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Tak jsme se zase radili, hadali a dohadovali ohledné dotaci pro kulturni a zajmové organizace v Milovicich.
Podpofrit ,.chtéji vSichni“, penéz je vSak omezené mnozstvi a tak je tfeba peclivé vybirat a posuzovat jak penize
vyuzit co nejefektivnéji. Dotace jsou pridélovany na zakladé Zadosti jednotlivych organizaci, s pfihlédnutim

k charakteru jejich ¢innosti, ¢lenské zakladné, majetku dané organizace a téZ s ohledem k predlozenému
vylctovani za minuly rok. A tak jsme se po bouflivych diskuzich pfiklonili k tomu, Ze byl podpofen napr. Krouzek
Sikovnych rukou, Vem C. Capoeira Milovice, Cyklokros ¢i A-Z divadlo, z. s., Horolezecky oddil Alpici (79 000 K¢),
SDH Milovice (57 400 K¢), Target sport Milovice (217 000 K¢), AFK Milovice (531 000 K¢ - celorocni Cinnost vé.
udrzby hristé), MHK Milovice (60 000 K¢), Sokol Milovice (351 000 K& - oprava havarijniho stavu sokolovny).
Obecné se snazime podpofit takové projekty, které mize vyuzivat velké mnozstvi obyvatel Milovic.
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KACHNA NADIVOKO

4 porce, doba pripravy véetné peceni cca 5 hodin

SUROVINY:

1 kachna

50 g masla
50 g slaniny
sill, mlety pepf
1 jablko

Mofridlo:

12 1 vody,

Y4 1 bilého vina,

2 Izice octa,

1 stredni cibule,

3 zrka celého pepre,

3 zrnka jalovce,

2 bobkové listy,

3 hiebiCky, tymian,

IZicka citronové Stavy, olej

Kazdé zvite ma dva druby masa, jeden minutkovy

a druhy vhodny na pomalejsi a delsi dpravu. Kachni
prsa jsou minutkova, stehna potfebuji delsi pripravu.
KdyZ celou kachnu najednou zaviete do trouby,
miizete si snadno vyrobit pecinku, kterd uz je na
Jjednom konci vysusend jako piliny a na druhém
konci se jesté nedd poiddné rozkousat. Kachni prsa
miize zachranit pomalé peceni pri nizké teploté.

Z kachny se pomalu vypéka tuk, ktery vypini cely
pekac, a prsa tak profituji z koupele ve vypékajicim
se tuku. Takzvané se v ném konfituji. Stehntim

Je celkem jedno, v jakém prostfedi se zrovna
nachdzeji, hlavné kdyz je teplo mimé a pozvolng,

POSTUP PRIPRAVY:

Do hlub$i misy dame ocisténou a omytou kachnu.
Moridlo si pripravime tak, Ze oloupanou, drobné
nakrajenou cibuli osmahneme na oleji. Pridame
pepr, jalovec, bobkovy list, hfebiCek, Spetku tymianu
a citronovou Stavu. Promichame, pfilijeme vodu,
ocet a vino (nesolime), povarime a nalijeme na
kachnu, dobfe prikryjeme a nechame vychladnout..
Kachnu po nékolika hodinach vyjmeme z mofidla,
osolime, mirné opepiime a vioZime do pekace
hibetem dold. Do Utrob kachny mizZeme vioZit
oloupané jablko. V kastrolku rozpustime na kosticky
nakrajenou slaninu, pfiddme maslo, zamichame,
horkym tukem polijeme kachnu, zakryjeme hornim
pekacem a peceme 3,5-4 hodiny pfi 140 °C.
Béhem peceni dolévame vzdy nékolik Izic moridla,
kachnu obracime a polévame vypecenou Stavou.
Mékkou kachnu rozdélime na porce a prolijeme
procezenou omackou.

Cervené zelf ke kachné nen sloité uvafit. Jednu
stfedni cibuli ocistime, drobng ji nakrajime

a zpénime na Izici vypeceného kachniho sadla.

PUl hlavky cerveného zelf jemné nakrajime a dame
na cibuli. Do hrnce jesté pridame oloupané a na
kousky nakrdjené jablko, prilijeme trochu vody

a podle chuti osolime a okminujeme. Jakmile
privedeme zeli k varu, tak prilijeme sklenicku
¢erveného vina a vafime tak dlouho, az se alkohol
odparf. Pak zmirnime plamen na minimum a za
ob¢asného michani vafime do mékka. Mekké zelf
podle chuti zakapneme octem, pfipadné prisladime
cukrem, pridame maslo a zaprasime moukou. Jesté
chvili povarime a miizeme servirovat.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Podafilo se, mame novy uzemni plan, do néhoz jsou zapracovana pravidla dalSiho izemniho rozvoje Milovic tak,
aby se mésto rozvijelo kompaktné, s akcentem na bydleni, ale téZ na rozvoj pracovnich prileZitosti. Na pofizeni
tzemniho planu totiz ¢ekaji investofi, aby mohli zacit podnikat v naSem mésté, coz nasledné pinese nové
pracovni prileZitosti. Pfesné na tohle ¢eka velka ¢ast obyvatel naSeho mésta!
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CHRESTOVA TEMPURA V PIVNIM TESTICKU

4 porce, doba pripravy cca 30 minut

SUROVINY:

20 whonkl zeleného chrestu (zpravidla 1 svazek)
1 vejce

125 ml piva

100 g hladké mouky

morska s, kajensky pepf

rostlinny olej na smazeni (nejlépe fepkovy)

Avokadova majonéza:

1 mekei avokado

citronova Stava

125 ml kvalitni, nejlépe domaci majonézy
1 Izice najemno nasekané pazitky

sil a Gerstvé mlety pepr na dochucent
wyhonky Fefichy

Kvéten je méesicem chrestu, neboli Sparglu, jak

se mu v minulosti fikalo. Je skvele, Ze se do nasf

republiky vraci tradlice pestovani chiestu zapocatd

pocatkem 19. stoleti, ktera byla ndsilne prerusena

po roce 1948, kdy byl chrest zaiazen do kategorie
burzoaznich pochutin.

V kvétnu Ize chiest bézné koupit v supermarketech
nebo na farmarskych trzich. Bez problémd seZenete

chrest bily pestovany pod plachtami bez pristupu
Svétla, nebo zeleny bez zakryti. Z mnoZstvi receptil
Jjsem vybral jednu rychlovku. Jesté vysvetlim ndzev.
Tempura je pokrm, zpravidla z ryb nebo zeleniny,

smazeny v lesticku a poddvany s omackou (dipem).

POSTUP PRIPRAVY:

Avokado vydlabeme do misky. Zakapeme ho
citronovou Stavou, aby nezhnédlo, a rozmackame
vidlickou na hladkou kasi. Avokado musf byt mekke,
jinak se vam to nepodafi. Vmichame majonézu,
pazitku, osolime a opepfime. Dame do lednice.
Spodni zdfevnatélou ¢ast vhonk( odkrojime

a chrest vlozime asi na minutu do vrouci osolené
vody. Slijeme a zprudka zchladime ve studené vode
(nejlépe s ledovou tfisti), aby si chrest zachoval
hezkou zelenou barvu. Chest nechdme oschnout.
Na tésticko proslehame vejce a ledové pivo.
Postupné pfimichame mouku, osolime a dochutime
kajenskym peprem. V hiubsi panvi rozpalime

vySSi vrstvu oleje. Chrestové vyhonky namocime

do pivniho téstiCka a zhruba minutu smazime

v rozpaleném oleji. Pfebytecny tuk odsajeme
pomoci kuchyriskych utérek, a pak teprve osolime.
Tempuru podavame s avokadovou majonézou

a fefichou. Misto fefichy samozfejmé mlizeme
pouzit i jiné Cerstvé zelené bylinky.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Milovice jsou s armadami nejriiznéjSich mocnosti spjaty snad odjakZiva. Ne vSechny armady ale odchazely
»bez boje“. Pfed sto lety zde byla posadka Rakouska-Uherska, potom faSistického Némecka. Milovice totiz maji

takrka idealni podminky pro vycvik vojska.

Odchod posledni imperialni mnohonarodnostni armady Sovétského Svazu probéhl nastésti velmi poklidné. Nikdo
nebyl zabit, nikdo nebyl zranén. Politika soudruha Breznéva byla pro Sovétsky Svaz devastacni, ovsem teprve
politika soudruha Gorbacova se pro Sovétsky svaz stala smrtici. Koncem 80. let byla situace v Sovétském Svazu
ekonomicky nepfizniva a jeho vysoci predstavitelé védeéli, Ze silné kontingenty arméad v mnoha zakladnach

v zahraniéi prosté neudrZi. Zahajeni jednani o odchodu vojsk SSSR z Ceskoslovenska tésné po Sametové

revoluci tedy témér uvitali.
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PLNENE ZAMPIONY PORTOBELLO

4 porce, doba pripravy cca 80 minut

SUROVINY:

8 Zampion(i portobello

olej

3 cibule nakrdjené najemno
150 g syru Niva

400-500 g mletého masa
sill

Cerstvé mlety pepr

kmin

Pro tento recept se idedlne hodi muchomdrka
riiZovka, neboli masak. BohuZel jsem v milovickych
lesich pocdtkem Cervna nemél to stéstf tuto houbu
najit, a tak jsem zvolil stejné kvalitni houbu, béZné
dostupnou. Mdte tak aspon jistotu, Ze v lese
nezaménite rizovku za jedovatou muchomdrku
tygrovanou. MozZna jste jesté neméli prileZitost
Zampiony portobello ochutnat. Existuje mnoho

POSTUP PRIPRAVY:

Troubu predehfejeme na 180 °C. Odistime si
Zampiony a vykrojime z nich nozicky. Kloboucky
poklademe na plech, ktery jsme vymazali olejem.
Nozi¢ky rozkrdjime a s cibulf je na troSe oleje

v panvi osmahneme do sklovita. Vyndame

a nechame zchladnout. K mletému masu

v mise priddme smés z nozicek a cibule a Nivu
rozdrobenou na malé kousky. Solime jen trochu,
nebot Niva je jiz dosti sland, opepfime a pfidame
kmin. V3e dikladné promichame a naplnime
hlavicky hub. PInéné Zampiony peceme cca hodinu
pii teploté 180 °C. Na talifi pokrm ozdobime
petrzelkou. Jako pfiloha je vyborna bramborova
kaSe Ci varené brambory.

receptd, v nich? tento druh Zampiont nahrazuje
maso - tfeba takovy Zampionovy hamburger,
Zampiony portobello miizeme pinit mietym masem
a kofenim, riznymi syry ci zeleninou. Zalezi vzdy na
kreativité a chuti kuchare. Tento recept je opravdu
Jjednoduchy a ma hned dvoji wuZiti: bud’ jako teply
predkrm, kdy déte kaZzdému jeden kus portobella,
nebo jako hlavni jidlo s prilohou.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Kdo nebyl na Votviraku, jako by neZil. Festival téch nejznaméjSich ¢eskych i zahrani¢nich kapel kazdorocné

v Milovicich zahajuje letni festivalovou sezonu a je jednim z nejznaméjsich festivalii v Ceské republice. Ze tiech
padii se do publika vali hudba, stovka stanki s jidlem a pitim se opét predhani v tom, kdo piitahne vice jedliku.
Letos byl opét festival velmi vydareny a pobavil zhruba sedmdesat tisic lidi. Festivalové méstecko na Milovickém
letiSti se na dva dny stava doslova mravenistém lidi, kterych je mnohem vice nez v samotnych Milovicich.
Parkovisté automobili castnikli pfipomina svoji rozlohou parkovisté vyrobnich zavodd téch nejvétsich
automobilek a patrné vSechny obchodni domy na svété mohou jen ,tiSe zavidét“. Je moc fajn, Ze zde Votvirak
mame! Jako kazdorocné, i letos jsem vyrazil zhlédnout nékolik kapel a podivat se na organizaci celé akce.
Musim Fici, Ze vSe klapalo jako hodinky. Moc diky vSem, ktefi se organizace Gcastnili!
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SPiZY PECENE V ALOBALU

4 porce, doba pripravy cca 30 minut

SUROVINY:

5 platk( veprové krkovice
2 klobasy

3 cibule

8-10 brambor

150 g anglické slaniny
olej

sill

Cerstvé mlety pepf
drceny kmin

sladka paprika

Letni pocasi se pomalu chyli ke konci, i kdyZ jesté
miize nastat obdobi ,babiho léta". Milovnici grilovani
tak maji jeste v zari moznost vyzkouset si rizné
recepty na venkovnich grilech. Pokud vam chybf
inspirace, muiZete se pustit tieba do Spiztl. A jestlize
nastane destivé pocasi. muzete si spizy pripravit
tieba v troubé pod grilem. Na spizy Ize pouZit
prakticky jakekoliv maso, zeleninu i koreni. Zalezf
na vasf chuti a ochoté experimentovat. Ingredience,
které pouzivam pri pripravé téchto Spiztl, jsou
rovné? zakladem pro ,Zivdriskou peceni", jez se

na rozdil od Spizii pripravuje volné ve vrstvach ve
vetsich kusech v alobalu. Je tfeba dodat, Ze maso
pecené v alobalu je krasné sStavnate,

POSTUP PRIPRAVY:

Maso nakréjime na mensi kousky, které posolime
a lehce opepfime. Oloupeme si brambory, ideainé
mensi ¢i stiedni velikosti, které nakréjime na
platky a osolime a okminujeme. Klobasky a cibuli
nakrdjime na kolec¢ka. Anglickou slaninu nakrdjime
na mensi kousky. Poté zatneme napichovat

na Spejle stfidavé vSechny pfipravené suroviny.
Pripravime si alobal, vzdy jeden dil = jeden Spiz.
Spiz dame na alobal, pokapeme ho trochou

oleje a zaprasime $petkou cervené papriky. Spiz
zabalime do alobalu, aby béhem peceni nemohla
Stava vytékat. Podle potfeby vrstvu alobalu
zdvojndsobime. Z{stanou navic urcité platky
brambor i slaniny, které také lehce okofenime,
zakapeme olejem a udéldme si balicek z alobalu.
Pripravené Spizy a balicek s brambory a s anglickou
slaninou ddme na plech, vioZime do trouby na
200 °C a peceme asi 70-80 minut. Podavame

s Cerstvou zeleninou nebo saldtem

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Zakladni $kolu Juventa opravdu netfeba predstavovat. Piivodné Skola pro vojenskou posadku armad
Sovétského Svazu, prestavéna obrovskym nakladem do moderni sou¢asné podoby, se navzdory kontroverzni
celkové porizovaci cené stava chloubou naseho Skolstvi. Vystavhou posledniho objektu doSlo k propojeni péti
budov s celkovou kapacitou 1500 Zaku. Byly vybudovany nové ucebny, kabinety, druziny, hudebni sal, Skolni
knihovna, venkovni sportovni areal s polyfunkénimi hiisti a atletickym ovalem. Zaci maji dale k dispozici

kromé 50 uceben také zazemi pro vyuku odbornych predmétd, télocvicnu, gymnasticky sal a jidelnu. Moderni
kuchyné ma kapacitu az 2500 jidel denné vcetné expedice. Cely areal dopliiuje nékolik parkovist, chodniky

a parcik. Skola ma nyni celkem 87 zaméstnanci. Soucasti Skoly je i materska kola, ktera ma celkem 4 tfidy

a kapacitu 100 déti. Pozitivni image Skoly kazi jen vySetfovani byvalého vedeni mésta, které se tyka financovani
stavby. Vérim, Ze vSe se vysvétli a nam ziistane nadherna, moderni a funkéni zakladni Skola, ktera je - jen tak

mimochodem - nejvétsi v Ceskeé republice!
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SVICKOVA STROGANOV

4 porce, doba pripravy cca 45 minut

SUROVINY:

600 g svickové

200 g Zampion(l

200 g zakysané smetany
50 g Cervené papriky

60 ml erveného vina

4 nakladané okurky

3 IZice olivového oleje

2 Salotky

1 IZice rajcatového protlaku
1 1Zicka pInotucné hofcice
1 IZicka worcesteru

mlety bily pepr, wvar, sdl, petrzelka

Dnes si pripravime delikatni a rychlou minutku.
Svickova Stroganov (piipadné Stroganoff) je
plivodem rusky pokrm, prvni zndamy recept je

7 roku 1867. Kdo tuhle bozskou kombinaci
vmyslel, se uzZ ale asi nikdy nedozvime. Mozna to
byl dvorni kuchar’ Kateriny Veliké Sergej Stroganoy,
moznd rusky velvyslanec v Rimé hrabé Grigorij
Alexandrovic Stroganov, mozna francouzsky kuchar
zaméstnany u Slechtické rodiny Stroganovi,
zamoznych obchodnik( a financnik(i z Novgorodu.

POSTUP PRIPRAVY:

Salotku nakréjime nadrobno, East cervené papriky
a zampiond na vetsi kousky a spole¢né je
orestujeme na oleji, az zméknou. Priddme protlak
a znovu kratce restujeme a zalijeme  Cervenym
vinem. Alkohol nechame trochu vyvarit, poté
pridame silny vyvar, 1zicku hoiice, IZicku
worcestru a spolecné varime asi 15-20 minut.

Na zavér pfidame smetanu. Rozmixujeme, pfidame
Cerstvé nasekanou petrzelku a odlozime stranou.
7 masa nakrdjime medailonky, osolime, okofenime
a zprudka opeceme. Zviast orestujeme zbytek
papriky a Zampiond a nasekané okurky. Na talif
klademe kousky masa, které prelévame omackou
a zdobime orestovanymi zampiony, paprikou

a okurkami. Jako priloha se hodi ryze, hranolky
nebo Siroké téstoviny.

Svickovd Stroganov md vice variant. Zakladem
Jjsou vzdy kromé hoveziho masa (nejlépe svickove
nebo rosténce) Zampiony, smetana a kyselg okurky.
Pokrmu slusi i alkohol. Nékdo pridava sampariske,
jiny koriak, brandy nebo Cervené vino. K naproste
dokonalosti je mozZno nepripravovat maso se
smetanou a zampiony v jednom velkém hrnci, ale
nechat zakladni suroviny vyniknout pekné zvidst,
aby maso ziistalo stavnaté, houby a zelenina lehce
kiupave a rajcatovy protlak osmahnutim zeslddll.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Tak tohle by mé opravdu ani nenapadlo! Celosvétové sledovany projekt navratu divokych koni, zubri a dalSich
velkych kopytniki do byvalého vojenského prostoru Milovice ohrozuiji pytlaci. Védci 9. 10. 2016 na pastviné

v blizkosti Benatek nad Jizerou objevili dvé nastrazena oka na stezce, kterou kopytnici vytvorili v hustém
porostu. Okam#Zité privolali policii, ktera pripad vySetfuje a pfimo na misté zacala se shromazdovanim diikaz(.
Snahy pytlakl pfitom ziejmé nejsou motivovany tim, Ze by chtéli ziskat atraktivni trofej. Jak koné, tak zubfi
vazi nékolik stovek kilogramii a po tizké stezce vySlapané zvéfi, ktera je schiidna jen pro pési, by bylo nemozné
upytlacenou kofist odnést nebo odvézt. Nastrazena oka by tak dosahla pouze toho, Ze by zvirata uhynula nebo
se zmrzacila. Jedna ze smycek byla nastrazena na zemi a cilila na koncetiny kopytniki. Druha byla umisténa
priblizné ve vySce hlavy. Znamenala tak hrozbu nejen pro zvifata, ale i pro lidi. V rezervaci bézi rozsahly
biologicky monitoring. Védci se tu pohybuiji i ve vecernich hodinach za horsi viditelnosti. Pokud by za této
situace nékdo nastrahu prehlédl a draténa smycka se mu stahla kolem hrdla, mohlo dojit k obrovské tragédii!
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VANOCNI RYBI POLEVKA

4 porce, doba pripravy cca 60 minut

SUROVINY:

1 kapfi hlava, kapff ocas

cca 15 dkg jiker nebo mlici

1,5-2 litry vody

20 dkg kofenove zeleniny (petrzel, mrkev, celer)
2 IZice hladké mouky

50 g masla

3 Izice sterilovaného hrasku

sill

strouzek Cesneku

muskatovy kvét nebo Spetka zazvoru dle chuti
petrzelka

na masle osmazené kosticky rohliku nebo housky

S obdobim Vénoc jsou spojeny tradicni pokrmy,.

Napfiklad ryba byla tradicnim symbolem kiestanstvi

a postnim jidlem. Pojiddni ryb o vdnocnich
svdicich se datuje v Cechdch a na Moravé od
17, stoleti. Teprve v 19. stoleti se v méstanském
prostiedf prosadil kapr jako pokrm, ktery bézné
patii k témto svatkim. Mezi venkovany a nizsimi
vrstvami obyvatelstva se tento zvyk rozsifil az po

1. svétové vdlce. Zpocdtku se kapr podaval hlavné
v tipravach na modro ¢i na ¢erno. AZ po 2. svétove

vdlce ziskal nejvétsi oblibu kapr smazeny, ackoli

POSTUP PRIPRAVY:

Kapii hlavu bez oci a zdber vaiime v osolené vodé
spolecné s kapifim ocasem a strouzkem ¢esneku.
Nyni nastrouhdme zeleninu a osmazime ji kratce
na masle. Pfipravime si rovnéz svétlou jisku. Po
cca 40 minutach velké kosti vwbereme a maso
postupné obereme od malych kosti. Doporucuii
vyvar precedit, aby ndhodou na dné nezlistaly
kosti. Viyvar bez kosti dame vafit a metlickou do
néj zaslehame zeleninu a jiSku. Pridame nakrajené
jikry @ mlici a obrané rybi maso z hlavy a ocasu.
Povafime jesté za obasného michani (aby se
mlici nepfipalilo) asi 10 minut, pridame sterilovany
hrasek a nakonec dochutime muskatovym kvétem
nebo zazvorem. Posypeme zelenou pazitkou nebo
petrzelkou a k polévce mizZeme opéct na masle
kosticky peciva.

samotny recept na smazeného kapra pochdzi jiz
719, stoleti. Divodem byla financni dostupnost
kapra z velkochovd i dobovd popularita smazZenych
jidel. Podle soucasnych prizkumi jedi na Stédry
vecer kapra nebo finou rybu asi dvé tretiny
ceskych domdcnosti.

Podlle tohoto receptu se v nasi rodiné varf
Stédrovecerni vanocni polévka jiz déle neZ 20 let,
V minulosti jsme davali kvili détem vetsi mnozstvi
nastrouhané zeleniny, aby se polévka vice ,tvdrila"
Jjako zeleninova.,

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Po skonceni Stédrovecerni vecere hlava rodiny prekroji jablko napfic. Obé poloviny pak ukazi, jak to bude

s rodinou pristi rok. Pokud jadra v jadfinci tvofi hezkou hvézdicku, vSichni se pristi rok sejdou ve zdravi. Maji-li
ovSem jadra tvar kfize, nékdo téZce onemocni nebo zemie. Tolik aspori jedna z vanocnich tradic.

Nedéste se ale! Kamarad mi vypravél, Ze pfesné takto rozkrojil jablko a vydéSené ziral na povéstny ,kfizek".
A pak se cely rok bal. Nestalo se vSak viibec, viibec nic. TakZe vidél, Ze je to jen povéra. Pravdou je, Ze jablko
od té doby na Vanoce uz nikdy nerozkrojil a ja radéji také ne!
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L AHODNY KRALIK

4 porce, doba pripravy cca 140 minut

SUROVINY:

1 naporcovany kralik

1-2 papriky (nejlépe zelené)
2 dcl vody

2 dcl oleje

IZicka mletého pepre
IZicka mleté sladké papriky
2 velké cibule

5 strouzk(i ¢esneku

1 IZice plnotucné hofCice
3 Izice keCupu

Spetka chilli

IZicka tymianu

sill

Po vanocnich svatcich mnozi zjistuji, Ze mnoZstvi
dobrot vcetné cukrovi se projevilo vyznamné

na fejich vaze. Zacinaji hledat zptisoby, jak

v ndsledujicich dnech a tydnech néjaké to kilo navic
shodit. A¢ moZnd o tom budete pochybovat, kralic
maso je skutecné tou spravnou volbou. Ve 100 g
krdliciho masa je pouze 140 kaloril. Nizky je také
obsah tuku, jenZ se pohybuje od 5 g do 10 g na
100 g masa, podle stari krdlika. RovnéZ plati, Ze

POSTUP PRIPRAVY:

Cibuli a ¢esnek oloupeme, cibuli nakrajime
nadrobno a Cesnek prolisujeme. Smichdme olej,
vodu, stl, pepf, kecup, hofCici, papriku, nakrajenou
cibuli a prolisovany ¢esnek. Kralici maso viozime
do marinady a nechame v chladu odlezet do
druhého dne.

Kralici maso peceme i s marinadou v troubé
pod poklic zhruba 2 hodiny pfi 180 °C. Béhem
peceni pridame na prouzky nakrajenou zelenou
papriku. Kralika peceme pod poklici, nebo
prikrytého alobalem a podlévame marinadou,
aby nebyl vysuseny. Podavame s brambory,
pripadné mize byt i ryZe. Brambory ozdobime
pazitkou nebo petrzelkou.

toto maso obsahuje nejmensi podil cholesterolu,

ve srovndni s ostatnimi druhy masa - veprovym,
hovézim a kurecim. Kralici maso déle nabizi kvalitni
billkoviny, vitaminy skupiny B a rizné minerdly. Proto
pokud cheete byt zdravi nebo touzite zhubnout,
zaradte urcitd do jidelnicku recepty s krdlikem.
Tento recept je variabilni. Pokud nechcete mit
pokrm ostry, muiZete vynechat chilli, které mu

dava pikantni pojeti.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Milovice byly pIné zaclenény do Prazské integrované dopravy, coz je skvélé. Nejen, Ze obyvatelé Milovic mohou
nyni lépe dojizdét do Prahy za praci, ale vylepSuje se i kvalita Zivota v Milovicich, protoZze dostupnost vSech
prazskych kulturnich akei pro ob&any je nyni podstatné lepsi! DoSlo ke zméné trasovani linek autobusti i Gipravé
jizdnich radl podle podnétli od obéanti. V ulici Topolova byla instalovana nova autobusova zastavka Mirakulum
v duchu zabavniho parku. Pivodni pristiesek zastavky v ul. Topolova byl pfemistén do Benatecké Vrutice a dalSi

zastavky v ul. Arméadni a Skolské byly nové zastfeseny.
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UZENE KOLENO S COCKOU

6 porc, doba pripravy véetné vareni cca 4,5 hod

SUROVINY:

2 uzena kolena, kazdé o vaze cca 1,3 kg
1 cibule

2 mrkve

2 celerové fapiky

tymian

2 bobkove listy

pepf

Na CocCku:

250 g hnédé ocky
IZice mésla

1 velka cibule

1 velka mrkev

1 celerovy fapik

1 IZice zelené petrzelky
sill

Masopust v minulosti predstavoval obdobi hodovani
a veseli mezi dvéma postnimi dobami. V dobé
masopustu se na kralovskem dvorie konaly hostiny,
ve mestech tancovacky a na vesnici veprove hodly.
Tem, kdo se oslav nezicastnil, se posilala bohatd
wsluzka zvand na Moravé ,$perky” a v Cechdch
JZabjjacka". Wsluzka vétsinou obsahovala ostatky,
huspeninu, klobasy, jelitka, jitrnice, ovar, Skvarky.
Behem masopustnich dni se také podavalo pecené
veprove maso s knedlikem, se zelim a pivem.

Tento Iéty chutové osvédceny pokrm je ndvykovy

a md jedinou chybu - nesmite se mu odddvat moc
casto, nebot to miiZete pocitit na své vaze.

POSTUP PRIPRAVY:

Kolena viozime do velkého hrnce, zalijeme
studenou vodou a piivedeme k varu. Stahneme
plamen, nechame minutu varit, pak opatrné slijeme
vodu. Ovarend kolena vypereme ve studené vodeé.
Do hrnee k nim pridame cibuli nakrajenou na
Gtvrtky, podéiné rozpllenou mrkev i na tietiny
rozkrojené celerove fapiky, tymian a bobkové listy.
Zalijeme vodou, privedeme k varu, priklopime
hrnec a kolena zvolna asi 3 hodiny vafime. Maso
je spravné uvarené, kdyz se snadno oddéluje

od kosti. Po uvareni nechame alespoii 30 minut

v hrnci odpocCivat, aby bylo maso pékné mekke.
Pak kolena wndame a nechame zchladnout. Vyvar
si nechame pro pozdgjsi pouZiti. Prebranou ¢ocku
vsypeme do hrnce s vrouci vodou, pak sljeme pres
cednik a proplachneme tekouci studenou vodou.
Tak CocCku nejen proplachneme, ale urychlime

i samotné vareni. Maslo rozpustime ve stfedné
velkém rendliku. Priddme na kostky nakrajenou
cibuli, mrkev a celerovy fapik. Priklopime

a nechame 5-6 minut dusit. Vsypeme ¢ocku

a vijeme 900 ml vyvaru. Pokud nechcete pouzit
vyvar z uzeného masa, pouZijte jiny, tfeba zeleninovy
nebo kufeci. Cotku privedeme k varu a vafime asi
30 minut domékka. Zhruba 10 minut pred tim, nez
by cocka méla byt dovafena, vykostime uvarena
uzend kolena a zbavime je tuku a kiz. Ziskame tak
Cisté uzené maso, které nakrajime nebo natrhame
na kousky. Vmichame do uvarené ¢ocky spolu se
zelenou petrzelkou. Opepfime a osolime dle chuti,
piipadné zvihcime trochou vyvaru.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Vysledkem hospodareni mésta za rok 2016 byl prebytek ve vysi 33 491 700 K¢. DoSlo k vyraznému nartistu
rozpoctovych piijmd. Dariové prijmy predstavuji vzdy nejdlleZitéjsi zdroj prijmG obce. U dariovych piijmG doslo
k narlistu o 31 mil. K¢ v porovnani se schvalenym rozpoctem, coz predstavuje nartst o 27 %.

Rozpoctové vydaje Cinily 99,1 mil. K¢. Ve srovnani se schvalenym rozpocétem na rok 2016 byla ispora vyssi o vice
nez 10 mil. K¢. Tato ispora znamenala snizeni rozpoctovych vydajii napiiklad v nasleduijicich polozkach: bytové
hospodafstvi, opravy chodnikii, demolice budov, shér a svoz komunalnich odpad( a péce o verejnou zeleri.
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SALAT COLESLAW

4-6 porci, doba pripravy 30 minut

SUROVINY:

Mald hlavka nebo V% stfedné
velké hldvky bilého zelf

1 cibule (idedlné fecka - je riizova,
nema tolik silic a je méng ostra)
1 velka mrkev

Y celeru

4-6 IZic majonézy

100 ml smetany na Slehani

sill

Spetka mletého pepre

2-3 Izice cukru krupice

1 IZicka vinného octa

Po vydatnych masopustnich pokrmech, kdy jste
mozna piibrali trochu na véze, premyslite o svéZich
receptech? Potom jsou salaty rozhodné tou
spravnou volbou. Samoziejmé ty nejlepsi salaty
plipravujeme ze sezdnni Cerstvé zeleniny. KaZdy,
kdo pripravuje salaty, ma léty praxe osvédcené
vlastni recepty na dresinky. V unoru, po navsteve
farmdrskych trhd, které béZi jesté do konce brezna
v mimosezonnim reZimu, mne zaujal recept péstitele
a prodejce zeleniny pana Rehdka. Jednd se

o chutny zeleninovy saldt se zdkladem z bileho zeli
ktery je velmi oblibeny v mnoha restauracich i fast
foodech pro svoji snadnou pripravu.

POSTUP PRIPRAVY:

Zeli nastrouhame nahrubo a zasypeme piiblizné
jednou IZickou soli, dlikladné promichdme a asi

15 minut rucné mackame, aby zelf pustilo co nejvic
Stavy a zkiehlo, Stavu Eastecné slijeme. Mrkev
nastrouhame nahrubo, celer najemno a cibuli
nakrajime nadrobno. Ve dikladné promichame se
zelim. Majonézu smichame se soli, pepfem, cukrem,
vinnym octem a do dresinku vmichdme zeleninu

a smetanu. Nechame v lednici proleZet alespon

2 hodiny, nejlépe vSak do druhého dne.

Pfed podavanim opét promichame.

Salat Coleslaw podavame ke grilovanym

¢i pecenym mastim.

Kiehky, cerstvy, osvéZujici - takovy je saldt, jehoZ
hlavni surovinou je Cerstvé zel; které vZdy dopini
mrkev a cibule, a nesmime zapomenout na celer,
bud korenovy, nebo rapikaty. Celer totiz saldtu
dodd urcitou horkost. Pivod tohoto saldtu sahd do
Holandska. Koolsla v holandstiné znamena totiz
zelny saldt. Nejvice se proslavil v USA predevsim
diky sve nezbytné pritomnosti pii kaZzdém barbecue.
Existuje fada variant diky rozlicnym ingrediencim
obsaZenych v dresinku. Ocet je mozZné nahradit
citrdnovou stavou. Smetanu na Slehdni nékdo
zameéni za zakysanou smetanu, nebo pouZije jogurt.
Smetana vsak saldt ziemni.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Bydli kukacky v Celakovicich, Lysé nad Labem a ve Staré Lysé? Asi bych mél jako starosta Milovic fici, Ze ano...
Mésto Celdkovice vlastni u nas 212 byt(i, Lysa nad Labem 352 bytii, obec Stara Lysa 320 byti. Jak jsou tyto
byty vyuzivany? Nechci byt spolecensky nekorektni, ale musim fici, Ze s vyuZitim téchto bytt se tyto obce
evidentné inspirovaly u kukacek. Je-li v téchto obcich nékdo, kdo ,tak trochu vadi souseddim®, mame krasné
feSeni: Sup s nim do Milovic! O kratkozrakosti této politiky se nebudu rozepisovat. Kazda akce vybudi reakci, jak
se do lesa vola, tak se z lesa ozyva. Tedy - kde se inspirovat? U starozakonniho ,,0ko za oko, zub za zub“, neho
u novozakonniho: ,,Kdo po tobé kamenem, ty po ném chlebem?“ Jdu prolistovat staré recepty. Mozna objevim

néjaky uzasny, kde bude kukacka hrat hlavni roli!
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JEHNECI KYTA NA ZELENINE

4 porce, doba pripravy véetné peceni 3 hodiny

SUROVINY:

1 kg jehnéci kyty
100 g slaniny
veprove sadlo

4 strouzky Cesneku
1 mendi cibule
300 g kofenové zeleniny (mrkev, petrZel)
4 zelené papriky

5 Zampion(i

3 rajéata

sl

Svatecni velikonoCni obéd se neobejde bez
Jjehnéciho masa, které je velmi zdravé a vhodné
pro nizkotucnou stravu, jako kvalitni prijem bilkovin
pro sportovee a take jako vyZiva déti. Koupit
kvalitni jehnéci maso vsak byvd casto problém.
Supermarkety je téméf nenabizeji, a pokud ano,
tak vétsinou pouze zmrazené jehnéci z Noveho
Zélandu. MiiZete si vsak objednat kvalitni jehnéci

POSTUP PRIPRAVY:

Maso zbavime pfipadnych blan, Slach a tuku

a protkneme slaninou. PFi protykani masa krdjime
slaninu na mensi prouzky a protahujeme je masem
ve sméru masovych viaken. Otvory do masa délame
ostrym ,Spikovacim* nozem. Maso solime az po
Spikovani. Na panev dame rozpustit zbytek slaniny,
pridame sadlo a maso po vSech stranach prudce
opeceme. Potom vse premistime do pekace,
pridame k nému celou cibuli a podlijeme horkou
vodou. Peceme za obCasného polévani vypecenou
Stavou a podlévani horkou vodou do zméknuti asi
2,5 hodiny. Kdyz maso zacina méknout, pridame

k nému oloupanou kofenovou zeleninu nakrajenou
na platky, nakrajena rajCata, Zampiony a spolecné
dopékame. Ke konci pecenf pridame jesté na
prouzky nakrajené papriky a spole¢né dopeceme.
Stavu nechame mimé vysmahnout. Nakréjené maso
podavame i se zeleninou, s kterou se peklo. Jako
priloha se hodi napt. varené brambory ve slupce.

maso od ceskych malochovatelii na webu, nebo
si-maso koupit pfimo na farmé. Jehnéc¢i maso se
vyznacuje specifickou chuti, kde nositelem aroma je
tuk. Jeho odstranénim mtizeme regulovat chutove
vlastnosti masa. Na smazeni pouZivame ztuZeny tuk,
nejlépe veprové sddlo. Je tieba si také uvedomit,
7e jehnéci i kiizlec¢i maso pri tepelném zpracovéni
ztrdci asi 30 % své ptivodni vahy.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Byvaly Diim diistojnikui jde do rekonstrukce! Stavba vznikla v sedmdesatych letech 20. stoleti. Byl vybudovan
Ceskoslovenskou armadou a nasledné byl v roce 1979 predan jako dar sovétské posadce. Jsou zde rozsahlé
vnitini prostory véetné divadelniho salu, do kterého se veslo az 600 navstévnik(, a podia, které méfi 17 metrd.

Nejznaméjsi je ovSem obfi mozaika, kterou tvoii 444 tisic kamend. Mozaika se zacala vyrabét v roce 1981, byla
dokonéena v roce 1982 a je nejvétsi svého druhu ve stiedni Evropé. Po odchodu sovétskych vojsk nebylo pro diim
rozumné vyuZiti a objekt chatral. Ted' by se vSak budova méla rekonstruovat a proménit ve viceucelové zarizeni

s divadlem, kinem, kavarnou a tanecnim salem! TéSim se na vysledek a doufam, Ze bude skvély!
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NADIVKA S JARNIMI BYLINKAMI

5 porci, doba pripravy véetné peceni 2Va hod

SUROVINY:

8 rohlik(i nejlépe par dni ulezelych

0,5 | miéka

5 vajec syrovych + 4 vejce uvarena natvrdo
200 g anglické slaniny nebo jiné uzeniny

3 ks jarni cibulky i se zelenymi vyhonky

80 g masla

250 g Cerstvého Spenatu

70 g jarnich bylinek (napf. listy kopfivy,
pampelisky, sedmikraska, medvedi Cesnek apod.)
petrzelova nat

sl

mlety pepf

muskatovy ofisek

Jarni mesice pfimo vybizeji vyuZit pri pripravé
pokrmii a ¢ajd Gerstvé jarni bylinky. Kopriva
dvoudoma ma velmi siroké lecebné ucinky. Bylo
Zjisténo, Ze obsahuje chlorofyl s regeneracnimi
ticinky, vitamin C, K, provitaminy A, BT, Zelezo,

kyselinu pantotenovou, glukokininy, které vyvoldvaji

snizeni hladliny cukru v krvi a radu dalsich
prospesnych latek. Pii sbéru kopfivy je treba davat
pozor, aby nerostla na znecisténych mistech. Sbird

POSTUP PRIPRAVY:

Rohliky nakrajime na kousky, zalijeme viaznym
mlékem a nechame chvili odstat. Mezitim si na
panvi rozpustime méaslo a osmahneme na ném
slaninu ¢i jinou uzeninu, cibulku s natf a petrzelovou
nat, vée nakrajené na kousky. Uvarime 4 vejce
natvrdo, ktera po vychladnuti nakrdjime na malé
kousky. Ve velkém hrnci rozpustime kousek masla,
fiddme omyty Spendt s bylinkami, zamichame

a par minut podusime. Slijeme hnédou vodu,
kterou bylinky pustily. Po vychladnuti smés

Spendtu a bylinek nasekame nozem. VSechny
prisady postupné pridavame k rohlikdm. Syrova
vejce wslehame zviast do Zloutkové pény a do
snéhu z bilk{ a a7 nakonec opatrné vmichame do
smesi. Smés osolime, dochutime mletym pepiem

a Spetkou muskatového ofisku. VSe rovnomérné
rozprostieme do piipraveného maslem vymazaného
zapékaciho keramického pekace. Peceme v troubé
predehfaté na 180 °C piiblizné hodinu.

se pouze mladd, nadzemni cdst Kopfivy. Kopriva,
kterd uz kvete, neni vhodna na sklizen.

Podobné (cinky jako kopfiva ma i pampeliska
(Smetdnka lekarskd). Listy jsou bohaté na vitaminy
C A D, B a betakaroten, ddle jsou vyznamnym
zdrojem kremiku, drasliku a vdpniku. Maji dvakrat
vssi obsah Zeleza nez spenat, posiluji imunitu, maji
detoxikacni tcinky a diky schopnosti povzbuzovat
metabolismus pomahaji | pfi sniovani nadvahy.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Také v trzni ekonomice musime planovat. Planuje se nam ovSem mnohem hiife, nez v predchozim rezimu.
Tehdy se planovaci zkratka rozhodli, Ze chleba bude stat 2 koruny, a tak se i stalo. Dnes musime pfi planovani
dodrzovat tisice zakonil, zohledriovat zajmy vSech obyvatel mésta Milovice a musime se vZdy velmi vazné ptat,

kde k uskutecnéni planti najdeme penize. Neni to jednoduché.

Strategicky plan rozvoje mésta Milovice na obdobi 2017-2027 ma prispét ke zkvalitnéni Zivota obcanti, zlepSeni
a zatraktivnéni podminek pro podnikatele ptisobici na Gizemi mésta a v neposledni fadé dale zefektivnit fungovani

méstského Uradu.
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VEPROVA ZEBIRKA V TEXASKEM STYLU

4 porce, doba pripravy cca 140 minut i s marinovanim

SUROVINY:

2 kg veprovych Zeber
1 cibule

3 strouzky Cesneku
IZice rajCatového protlaku
IZice titinového cukru
worcester

Cerveny vinny ocet
rostlinny olej

sill

pepf

Veprova Zebirka pripravend na rtizné zptisoby jsou
zejména doménou muZi. Asi se nehod, aby Usta
krdsne Zeny ohloddvala velké kosti. To je vysadou
spise muzi - loved.

Zakladem pro kaZdy pokrm s vepfovymi Zebirky je
dobra marindda a cerstvé maso. Nékdo na zdklad
marinddy pouziva pivo, jiny zase med ¢i dokonce
coca-colu. Urcite neuskodi sladka slozka, kierd
spolecné s kofenim a dalsimi ingrediencemi vytvorf

POSTUP PRIPRAVY:

Vepfova Zebirka nakrdjime podél kosti na jednotlivé
porce. Viozime je do misky, z obou stran osolime

a opepiime. Nakrajime cibuli na mesicky, nasekame
3 strouzky Cesneku a orestujeme na oleji. Pridame
IZici rajcatového protlaku, Izici titinového cukru,
kapku worcesteru a trochu ¢erveného vinného octa.
Nechame chvili povarit a jesté teplou smésf zalijeme
Zebra. Marinujeme alespon hodinu ¢i déle. Po
uplynulé dobé dame Zebra i s marinadou do trouby
na 150 °C asi 70 minut péct. Podigvame priibé7né
vodou. Jako vhodnou pfflohu pouzijeme chléb,
nebo Stouchané brambory.

to spravné chutove okouzleni. Vepiova Zebirka
miZeme pripravovat v troubé ¢i na grilu. Jsou
Stavnatd, dobrd, levnd a jejich piiprava v kuchyni
neni narocnd. Nektei kuchari doporucuji k dosazeni
mekkych a propecenych Zebirek nejprve jejich
pledvareni, a aZ poté dopeceni v troubé. Podle moji
vlastni zkusenosti toho Ize docilit i bez predvareni,
ale potiebujete mit Cerstvé maso a marinovat
nejlépe pres noc.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Podporujeme béZecké zavody, které jsou kazdorocné poradany pod nazvem Milovicka Mile. Organizatofi akce
ziskavaji moznost bezplatného vyuZziti Milovického Hakenova stadionu na dobu 10 hodin a dalsi vyhody.

Myslim si, Ze v dobé, kdy nemiizeme dostat déti od notebookil a mobilnich telefond, by se méla podpoiit kazda
podobna akce. Diky organizatorim za jejich snahu, protoZe je ziejmé, Ze akci organizuji na zakladné podobnych
myslenek a vnitfnich pohnutek. Pro penize se néco podobného zkratka délat neda...
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HOVEZl GULAS PODLE RECEPTU PANA TCHANA

4 porce, doba pripravy cca 2,5 hodiny

SUROVINY:

1 kg predniho hovéziho masa z krku

Y4 kg cibule

200 g Speku ,mangalica“ nebo veprove sadlo
3 strouzky Cesneku

Y4 sacku gulaSového koreni

1 mala konzerva rajského protlaku

1 feferonka

cca 400 g bilé papriky

1 IZice susené sladke papriky

3 Izice jemné nakrajeného fapikatého celeru
sl

mlety pepf

Dne 9. zdri 2017 méli ucastnici Il. historickeho
Jarmarku knéZny Mlady na Hakenové stadionu

v Milovicich moZnost ochutnat starostovsky kotlikovy
quias. Jelikoz prislo nékolik dotazt na recept na
tento gulds, ktery vsem chutnal, rozhodl jsem se

0 néj podelit. Jaké maso vybrat na gulds? Pokud
cheete pripravit gulds z hovéziho masa, potom mdte

POSTUP PRIPRAVY:

Spek nakrajime na malé kousky a vysmahneme

v hrnei do riiZova. Misto peku mizeme pouZit

i Skvarené sadlo. Pridame nadrobno nakrajenou
cibuli a osmahneme do zlatova. Priddme maso
nakrajené na kostky a michame tak dlouho, az
maso zaCne poustét Stavu. Potom nasypeme
gulasové koreni, mletou papriku a jemné nakrajené
prouzky papriky a fapikaty celer véetné utfeného
Cesneku a nakrajené feferonky. Zalijeme trochou
hovéziho vyvaru nebo vody a dusime, dokud maso
nezmékne. Osolime, opepfime. Asi 5 minut pred
koncem dusSeni pridame jesté rajcatovy protlak.
NezahuStujeme, jak byva zvykem, chlebem ani
moukou. Cibule s fapikatym celerem, paprikou

a korenim vytvorf skvély ,sosik’, Na zavér jesté
osolime dle chuti. Podavame s chlebem

nebo knedlikem.

2 varianty - z klizky nebo z krku. BohuZel fada lidi
a hlavné déti nemusi gulas z kiizky. Zpravidia je to
7 toho dtivodu, Ze v minulosti ochutnali toto maso,
které nebylo mekké. Maso z Klizky totiz obsahuje
velké mnoZstvi kolagenu, a proto je nutné, aby po
uvareni bylo velmi mékké a Stavnaté. Maso z krku
zarucuje, Ze zde nejsou, jak nékteri fikafi, ,Slachy".

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Mam rad silné pribéhy, které se opravdu staly. Knézna Mlada byla urcité velmi zboZna a poté, co ji obavany
loupeznik Hrabori a jeho kumpani unesli, se velmi intenzivné modlila. Viidce jeji druziny Ctislav, ktery jako jediny
muz Gtok preZil, loupezniky potaji sledoval a tak vypatral jejich doupé. Diky tomu se mohl vratit s poéetnou
druzinou vojska a vedl (itok proti loupeznikiim. Jeho mec¢em byl taky zabit sam Hrabon. Ctislav byl Stastnym
knizetem za odménu povySen na vladyku. Zachranéna knézna Miada spinila sv(j slib dany Bohu a na misté své
zachrany dala postavit kapli sv. Katefiny, ke které se po celou dobu zajeti loupezniky intenzivné modlila. Kolem

kaple vyrostla béhem par let obec Mlada.

Pro pfipomenuti tohoto tisiciletého pribéhu, ktery vlastné pfedznamenal zaloZeni naSeho mésta, organizujeme
kazdorocné historicky JARMARK knézny Miady. ProtoZe lofisky prvni rocnik byl mimoradné spésny, rozhodli jsme
se v organizaci akce pokracovat a kazdorocné jarmark na zacatku zafi zopakovat.
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PANENKA S GRATINOVANYMI BRAMBORAMI

4 porce, doba pripravy cca 2 hod i s marinovanim

SUROVINY:

800 g vepiové panenky
4 strouzky Cesneku

2 Izice plnotucné hoicice
4 |Zice olivového oleje

2 Cervené cibule

nékolik snitek rozmarynu
sdl, pepr

Na gratinované brambory:

smetana (30 %) 250 ml

nove brambory 800 g

maslo na vymazani formy

sil a Cerstvé namlety pepf

Gerstvé nastrouhany muskatovy ofisek
tymian

100 g parmazanu

Veprovd panenka ma tvar dlouhého tzkého valecku
a s jinymi fezy ji lze jen t6Zko zameénit. Maso je
kiehke, jemné vidknité a velmi libové - obsah tuku
¢ini zhruba 2 %. Povrch svalu je pokryt tenkou
bldnou a malym mnoZstvim tuku. K ochuceni
postaci stl a pepr, Ize ji vsak také marinovat nebo
doplnit Gerstvymi bylinkami, jako je rozmaryn,
tymidn, Salvéj ¢i majordnka. Vepfové panence
nejvice svedci kratka tepelnd dprava. MiZzeme ji
Zpravidla péci veelku - Casto se pred Upravou balf
do slaniny, ktera zvyrazni chut masa a pomtize
zabranit jeho vysuseni.

POSTUP PRIPRAVY:

Omytou a osuSenou panenku zbavime prebytecnych
blan, potfeme ji smési ¢esneku, hofGice a olivoveho
oleje, osolime, opepiime a dame minimalné na
hodinu odlezet do lednice.

Pak maso zprudka ze v3ech stran opeceme na
panvi, prendame do zapékaci misy a zasypeme
tence pokrajenou Gervenou cibuli. Peceme

v troubé pfedehfaté na 180 °C asi 10 minut. Poté
panenku obratime, pfidame par snitek rozmarynu

a priklopenou asi 20 minut dopékame. Po vyndani
7 trouby nechame 2 minuty ospocinout, teprve

pak maso nakrajime na tenké platky. Poddvame

s gratinovanymi bramborami.

Gratinované brambory jsou tak dobré, Ze je
mlizeme servirovat i jako samostatny pokrm,

ale skvéle se tato pfiloha hodi i k steakdm. Pro
odlehcent ji miZeme servirovat jesté s trochou
zeleného salatu. Brambory omyjeme, oloupeme

a nakrajime na tenké platky. Troubu zahfejeme

na 180 stuprd. Ohnivzdornou formu vymazeme
maslem. Platky brambor urovname véjifovité

do vrstev, kazdou vrstvu osolime, opeprime,
nastrouhdme trochu muskatoveho ofiSku, posypeme
Cerstvym tymidnem a strouhanym parmazanu. Po
strandch nalijeme smetanu, vSe posypeme syrem

a vloCkami masla. V troubé peceme asi 50 minut,
az budou brambory mékké a opecené dozlatova.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Vzdy jsem se snazil pofidit za malo penéz hodné muziky. A vzdycky mé Stvaly vymoly na silnicich a chodnicich.

A presné tyhle dvé mouchy se podafilo jednou ranou zabit zakoupenim zafizeni na opravu asfaltovych povrchi
Infraset, a to za pouhych 179 tisic! Infrazafi¢ bude pouzivat oddéleni technickych sluZzeb mésta Milovice k opravam
malych vymol{ na méstskych komunikacich. Vyhodou mobilniho infrazafice je rychlost opravy opravovaného mista
a nizké naklady. Pri pouZiti recyklatu jsou materialové naklady na opravu 1m? pouhych 40 korun! Tak ted’ uz jen
pohlidat, aby zafizeni bylo zejména v dobé po zimé fadné pouzivano.
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KANCI KYTA SE SIPKOVOU OMACKOU

4 porce, doba pripravy véetné peceni cca 3 hod.

SUROVINY:

800 g kandf kyty

100 g slaniny

2 dcl Gerveného vina
200 g Sipkové zavareniny
1 citron

Spetka mleté skofice
hovezi wyvar

sdl, pepr

olej

Na zrani v octovém masle:

kofenova zelenina (2 mrkve, 1 petrzel, V2 celeru)

1 velka cibule

divoké kofeni (nové kofeni, Gerny pepr, bobkovy list)
100 g méasla

4 Izice octa

Spetka cukru

Pfi pripravé tohoto pokrmu si ¢lovék vybavi epizodu
7 filmu Slavnosti snéZenek, kdy hlavni hrdinové filmu
honili divokého kance. Po zabiti divocaka v mistni
Zzdkladni Skole se myslivei 2 obci preli, zda si
nechaji pfipravit kanci se Sipkovou omackou, ¢i se
zelim. Je treba zddiraznit, Ze chut zveriny je zavisld
predevsim na tom, v jakém obdobf byla ulovena.
Déle je ddlezité pri priprave zvéiiny spravné
odleZeni masa. Chut masa vynikne jediné tehdy,
kdyZ ho nechame v chladu odleZet. Pro dokonalou
kiehkost masa a zkvalitnéni chuti pouZivdme zrani
v mofidlech. Pro kanci kytu je vhodné pouZit zrani
v octovém mésle.

POSTUP PRIPRAVY:

Kanci kytu odblanime, ale nesolime. Prospikujeme
prouzky slaniny. Prospikované maso ovazeme
kuchyriskym provazkem, aby se nam nerozpadalo
a lépe porcovalo na platky. Na tenka kolecka
nakrajime korenovou zeleninu, na klinky cibuli.
Rozpustime méaslo a zeleninu kratce orestujeme.
Pridame podrcené nové kofeni, pepr a bobkovy
list, aby se v horkém masle probudily viiné,

které pfejdou do masa. Pridame malou Spetku
cukru a ocet, nechdme ho trochu odparit

a smés preljeme pfes maso, které jsme vlozli do
kameninové nadoby. Dame na 2-3 dny do chladu
uzréat. Pak wjmeme maso z marinady a odistime od
zeleniny, kofeni a seSkrabneme z povrchu maslo.
Maso ze vSech stran opeceme na panvi na olej,
aby se zatahlo. KdyZ je maso opecené, osolime ho,
mimé opeprime a prelozime do nadoby s poklici,
ve které budeme maso péci v troubg. Pridame
vSechnu zeleninu, kofenf a octovou marinddu.
Kolecka citronu poloZime na maso a podlijeme

2 dcl ¢erveného vina, 1 dcl hovéziho vyvaru

a priddme 2 Izice Sipkové zavareniny a Spetku
mleté skofice. Pekac viozime do horké trouby

a pri teploté 170 °C peceme minimaling 2 hodiny,
az je maso mékké. Maso prelévame vypedenou
Stavou. Jeli potfeba, doplnime nabérackou vyvaru.
Kdyz je maso upecene, vyndame ho z omacky,
kterou je potieba propasirovat, aby byla hladkd.
Zelenina nam omacku zahusti bez toho, abychom
k tomu potfebovali mouku. KdyZ je omacka
propasirovana, pridame jesté 2 az 3 IZice Sipkové
zavareniny, naposledy zahfejeme a promichame.
Jako priloha je nejlepsi houskovy knedlik.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Povedlo se - byly predany do uzivani nové vybudované kryté tribuny naSeho Méstského stadionu.

Objekt tribuny doplnil vybavenost méstského fotbalového stadionu. Realizaci stavby vznikla tribuna pro 90 divakii
fothalovych utkani a jinych sportovnich akei. Cilovymi skupinami jsou Gcastnici sportovnich akei a divaci

z Milovic a Stfedoceského kraje. Sportovni aktvity provozované na méstském fothalovém stadionu jsou uréeny
pro vSechny vékové kategorie. Necely ptilmilion jsme zaplatili my, na necely ptilmilion se podarilo ziskat dotaci

ze Stredoceského kraje. Tak se mi to libi!
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RIZEK Z VATOVCE

4 porce, doba pripravy cca 30 minut

SUROVINY:

maly vatovec

3 vejce

hladka mouka

strouhanka

plnotucna hoicice (nenf nutna)
sadlo

sill

tatarska omacka

brusinkovy dzem

V dobdch davno minulych tdajné byla tato houba
pouZivana pii mocovych obtizich a pomahala take
zastavit krvdceni. V soucasné dobé ma vyuZiti

v homeopatii. Chuti pripomind tofu s hermelinovym

nadechem. Plodnice maji kulovity tvar a obvykle

dordistaji v priméru deset aZ sedmdesat centimetrd.

Jsou zndmy i 150 centimetrii velké exempldre,

které mohou dosahnout vahy az dvacet kilogramd.

DuZzina je jedld, pouze pokud je bilé.

POSTUP PRIPRAVY:

Vatovec oloupeme a nakréjime na 1-15 cm
silné platky. Nachystame si prisady na obalovani:
strouhanku, hladkou mouku a rozslehané vejce
se soli. Mlizeme také vyzkouset potfit nékteré
platky vatovce plnotucnou hofCici. Platky vatovce
obalujeme v trojobalu a v rozpaleném séadle
smazime do zlatova.

Podavame jen tak samotné ¢i s chlebem.
\Vlyborny je fizek i s brusinkovym dZemem

nebo tatarskou omackou.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Necekané se stalo skutecnosti. Ve Gtvrtek 12. 11. 2017 probéhlo slavnostni vyhlaseni vysledki prestizni soutéze
Stavba roku Stredoceského kraje 2017, kde jsme méli své ,zelizko v ohni“ i my! Z8 a MS Juventa ziskala zvlastni
cenu poroty za dlouhodobou koncepci rozvoje verejné obcanské vybavenost obce a za narocnou koordinaci
pripravy realizace stavby s provozem $koly. S Juventou jsme ziskali i dalsi ocenéni v Koliné. Nase ZS ziskala

2. misto v soutéZi Stavby roku stfednich Cech, kterou organizuje Obchodni grémium Kolin.

Neékdy je realizace bolestiva. V tomto pfipadé ale myslim, Ze miizeme vsichni spolecné fici: ,konec dobry, vSechno
dobré!“ A jako u vSech zdravych lidi a u vSech starych lasek: zapomeneme na to Spatné, co v minulosti bylo

a v mysli nam zistava jen to dobré.
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GUACAMOLE

4 porce, doba pfipravy 15 minut

SUROVINY:

3 zrald avokada

Stava z limetky

120 g rajCat

pllka cervené cibule

cerstvy koriandr

1 feferonka

morska sdll

Cerstvé mlety pepr

kukuricné tortillové lupinky nebo chipsy

Pokud si cheete zpestiit vecer rychlym studenym
pokrmem, pak Si pripravie guacamole. Jednd se

0 mexicky pokrm z avokdda, ktery pochdzi z doby
Aztéku. PouZiva se jako pomazanka i jako priloha
k dalsim jidlim. Avokado je bohatym zdrojem
minerdlnich ldtek - drasliku, médi, horciku, fosforu
avitamind C, E, K, H, B3 a kyseliny pantothenove.
Duzina obsahuje jen mizivé mnoZstvi cukru, zato
na ovoce nezvyklé mnozstvi tuku. SloZeni mastnych
kyselin se podobd olivovemu oleji. Je tieba
upozornit na dileZity fakt, Ze avokddo obsahuje

POSTUP PRIPRAVY:

Zakladem jsou zrald avokada. Neoloupana avokada
kolem tvrdé pecky podélné rozkrojime. Kroutivym
pohybem proti sobé obé plilky oddélime. U zralého
avokada to jde velmi lehce. Do pecky zasekneme
n(iZ, a tak ji lehce odstranime, je toti7 jinak velice
Kluzka. LziCkou vySkrabeme duzinu a dame do
misky s limetkovou Stavou. Rozmackame vidlickou
na hladky krém. Nakrajime nadrobno rajCata,
¢ervenou cibuli, nasekdme koriandr a vSe pridame
do avokadového krému. Nakrdjime také najemno
feferonku zbavenou jader a dle palivosti pfidame
nam vyhovujici mnozstvi do guacamole.

Osolime a opepiime podle chuti. Konzumujeme
ihned, nebo miiZzeme dat vychladit do lednicky.
Podavame nejlépe se solenymi nebo syrovymi
Kukuricnymi lupinky.

persin, ktery je silné jedovaty zejména pro papousky
nebo kandrky. Intoxikace téchto zvifat avokddem
vétsinou konci smrti. Avokddo by se ze stejného
divodu nemélo poddvat ani psim nebo kockam.
Receptti na guacamole je celd fada. ZaleZi na tom,
Jjaké ingredience nad rémec klasickeho pokrmu do
guacamole ddte. Nékdo pridava utfeny cesnek, finy
zase jogurt, smetanu nebo majonézu. Nesmime

ale hlavné zapomenout na limetkovou Stavu,

ktera zabrariuje oxidaci avokddového dipu, a tim
nezddoucimu zhnédnuti

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Vanoce kiestanské nam piinaseji jeden z nejsilnéjSich pribéhd, ktery se na Zemi stal. Vanocni tradice dopliiuje fada
lidovych zvykii. Rad se divam na tradicni Milovicky certovsky rej, uzivam si rozsviceni vanocniho stromu, prochazim
se po Vanocnich trzich nebo si zajdu vychutnat vanocni koncert. A rozhodné zkouSim néjaky novy recept. Kdyz

se povede, téSim se, jak se 0 néj s Milovicaky podélim na strankach Milovického Echa. Po tradiénim Novorocnim
ohnostroji se Cislo letopoctu opét zméni. Mladi se zaraduji, Ze uz brzy budou pinoleti, zatimco my ostatni si
povzdechneme ,,zase o jeden vice!“. Na Novy rok obvykle bilancujeme, co se nam podafilo, co se nam nepodafilo,
a délame si plany a predsevzeti pro rok nasledujici. Da se na tom néco zleps$it? Zlstavejme u toho nejlepsiho, co
jsme v minulosti vymysleli a zkusme nékteré véci jesté zlepsit! Ale nebofme mosty, protoZe téch je na svété malo.
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ZAPECENY LILEK

4 porce, doba piipravy 60 minut

SUROVINY:

2 lilky

600 g pasirovanych rajcat
200 g mozarelly

50 g strouhaného parmazanu
2 strouzky Cesneku

olivovy olej

sl a pepf

Zacatkem roku se uchylujeme k radikalnim dietdm,
ale rozhodné lepsi je vice sportovat, jist v mensich
davkach a zaradit do stravovani vice zeleniny.

Tieba lilek, neboli baklazan, miZe byt spravnou
volbou. Obsahuje velké mnoZstvi karotenu, vitamind
skupiny B, kyselinu listovou a pantotenovou.

V obsahu drasliku predci dokonce i zeli, mrkev

a cibuli, V lilku byl prokdzan rovnéZ znacny obsah
pektind, jezZ priznivé puisobi na krevni tiak i strevni
mikroorganismy. ProtoZe devadesat procent
hmotnosti plodu tvoii voda, je lilek piimo predurcen
do jidelnicku pii redukcni dieté.

Staif Rekové véfili, e nadmémé konzumace lilku
pripravi clovéka o rozum, proto jej zvali ,jablkem

POSTUP PRIPRAVY:

Lilek oloupeme, nakrajime na kolecka a osolime.
Nechame chvili vpotit, pak osusime papirovou
utérkou. Nasledné kolecka lilku mimé zaprasime
hladkou moukou a opeceme na panvi na olivovém
oleji. Pasirovana rajcata (v zimé nejsou k dispozici
pofadna zrald rajcata k pasirovani, a tak je mozné
je nahradit kvalitnim protlakem) prohiejeme,
pridame stil, pepr a prolisovany cesnek. Poté

do pekacku nebo zapékaci misy vkladame lilek,
nakrajenou mozzarellu, prohratou rajcatovou smes
a opakujeme, dokud nam nedojdou suroviny.
Posypeme strouhanym parmazanem a dame
zapéct na 30 minut do trouby vyhraté na 190 °C.
Podavdme s vekou ¢i bagetou.

° i

bldznd". Pak ale prisli na to, Ze kdyZ se ji tepelne
upraveny, je vse v pofadku. Teplem se totiz zbavi
nejen horkosti duzniny, ale rozloZi se i jedovaty
solanin. Doporucuje se pred smazZenim nebo
pecenim posypat soli, nechat pustit vodu a teprve
poté ho dale upravovat. To proto, aby neby! tak
horky. Lilek se skvele snoubi s rajcaty, Cesnekem
a bylinkami, rozumi si také s masem vcetné ryb.
VWytecny je i na grilovani. Z opecenych plodd lilku
Ize pripravit i tzv. faleSny kavidr. DuzZnina se umixuje
po prochladnuti s olejem, soli. pepfem, citronovou
stavou, pripadné také s paprikou a drobné
posekanou cibull. Poddva se dobie vychlazeny

s tmavym chlebem.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Hm... jaky bude asi rok 2018? Myslim si, Ze to bude rok, v némz bude nejviditelnéjSi raketovy rdst Milovic. Bude

se stavét a opravovat ve velkém. Do konce roku vznikne novy supermarket BILLA, zacne se stavét LIDL, nova
hasi¢ska zbrojnice, poliklinika (vedle COOP). Zacneme rekonstruovat Dim dustojniki. Konecné také najdeme
vhodnou lokalitu pro bazén a pripravime projekt. V souvislosti s hotovou studii Centra mésta zapoénou mnoha
jednani s vlastniky pozemkii i s investory. Bude opraven a zateplen objekt v Dukelské ulici, kam se prestéhuje

UFad prace. Dojde k rekonstrukci budovy v Komenského 581 pro Rodinné centrum, MS a dalSi organizace a spolky.
Pripravime také dalSi projekty pro nasleduiici roky. ProtozZe jsme v letech 2015-2017 uSetfili z rozpoctu 152 miliond
korun, nemusime si na vSechny tyto krasné a potrebné akce brat Zadny dvér! Ano, tohle mé hreje u srdce...
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KURE Z JEDNOHO PEKACE

4 porce, doba pripravy cca 70 minut véetné peceni

SUROVINY:

4 kureci Ctvrtky, nebo 2 stehna a 2 prsa z kufete
asi 800 g malych brambor
palice Cesneku

4 |Zice olivového oleje

250 ml kufeciho vyvaru
mletd paprika

2 mladé cukety

3 rajéata

¢ervend chilli papricka
bazalka

sill

pepf

citron

Taky nékdy Zasnete nad tim, kolik jste na vareni
potiebovali nadobi? Narocnost pripravy nékterych
pokrmt bohuzel zptisobi priivan ve skiinich

a suplicich kazde kuchyné. Dnes si vsak ukdzeme
pokrm usporny na pripravu i mnoZstvi nddobi. Kure
Ize pripravit na nespocet zptisobd, tudiz na své si
priide opravdu kazady. Kure miZeme upravit veelku

i po jednotlivych castech. Idedini je koupit celé kure,

POSTUP PRIPRAVY:

Troubu predehrejeme na 200 stupnifl. Kufeci maso
osolime, opepiime a lehce posypeme mletou
paprikou. Brambory omyjeme, osusime, nechdme
ve slupce, Vetsi prekrojime a osolime. Do vétSiho
pekace nalijeme olivovy olej, rozmistime maso,
brambory a neoloupané strouzky ¢esneku, které
jen zmackneme plochou stranou noZze nebo dlan.
Plilkou citrénu pokapeme Kufe i brambory, z druhé
plilky citronu nakrdjime kolecka a pridame do
pekace. Peceme asi 30 minut, potom podlijeme
kufecim wyvarem a pribézné béhem dalsiho peceni
podlévame. Mlzeme pfidat i trochu suchého

bilého vina. Cuketu a raj¢ata nakrajime na vetsi
kousky. Chilli papricku zbavenou seminek nakrdjime
nadrobno. Asi 15 minut pred dopecenim kufete

do pekace vsypeme nakrajenou cuketu, papricku

a rajéata. Upné na zavér pridame natrhané
bazalkové listy.

wuZit prsa a stehna na rdzna jidla a z kureciho
skeletu a pripadné i kridel uvarit poctivy vyvar,
ktery postavi na nohy i clovéka zasazeného
virdzou. Nejlepsi vyvar ziskdme pomalym varenim
s korenovou zeleninou a kofenim na mirném
plameni za priibéZného odebirani vzniklé pény.
Vivar pouzijeme jako zaklad polévek | omacek

a rovné? jim podlévame maso béhem peceni.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Velikonoce jsou tady. Druhy nejkrasnéjsi svatek v roce. Pfiroda rozkvéta, vSechno voni, véelicky pilné pracuji

a vSechno je kazdym dnem jaksi hezéi. A do toho Velikonoce - svatek kiestansky i lidovy. Kfestané slavi vzkfiSeni
JeZiSe Krista a nové jaro se probouzi k Zivotu vSude kolem nas. Co mé vzdy vSak inspiruje: jak krasné a jednoduché
to v minulosti bylo. Dévce pfi pondélni koledé navazalo na pomlazku masli takové barvy, jaka odpovidala jejim
cittim. Cervenou barvou naznagovala, 7e ma hocha rada. Modrou barvou mu dévala nadéji. Chlapec obdarovany
zelenou stuhou byl oblibeny. Naproti tomu ten, kdo obdrZel stuhu Zluté barvy, byl neoblibeny a divka mu davala
najevo sviij nezajem. Jak prosté a pritom krasné. Myslim, Ze bychom spoustu starych zvyk(i méli zase obnovit,

a to nejen mezi dévéaty a chlapci...
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ROSTENKA ESTERHAZY

4 porce, doba pfipravy 1720 minut

SUROVINY:

4 platky masa z nizkého roSténce
1 cibule

1 zelend paprika

1 Cervena paprika

1 sklenicka kapar( (2 Zice)
pepf

sill

hofCice

hladka mouka

4 |Zice oleje

200 g smetany

citronova Stava

Pri navstévé restauraci se Clovek setka

s regiondlnimi ndzvy pokrmt, kde se nékdy uplatni
lidova tvorivost mistnich kuchar(. Ze zahranicnich
nazvd pokrmii najdete v nabidce nékterych
restauraci napr. jména Esterhdzy, Wellington.

Jako Esterhdzy je oznacena fada madarskych
specialit, mezi které patii rosténka, gulds, palacinky,
Ci dort. Z historickych podkladd vyplyva, 7e

pokrm ,Esterhdzy rosténka" nese jméno po princi
Mikldsi Estherhdzy, rakouském polnim marsalovi

a kulturnimu mecenasi. V 18. stoleti ved! kulturne-
-spolecensky Zivot na zamku Fertdd. Po roce 1950
byla ,Esterhazy rosténka" odstranéna v Madarsku

POSTUP PRIPRAVY:

Platky masa naklepeme, z obou stran osolime

a opepiime. Z jedné strany potfeme hofGicl

a poprasime hladkou moukou. Dame na rozpaleny
olej a osmazime po obou strandch. Maso vyjmeme
a dame stranou. Na vypeku orestujeme nadrobno
pokrajenou cibuli. Zaprasime mletou paprikou,
pridame osmazené maso, podlijeme trochou vody
a nechame dusit. KdyZ je maso témer mekke,
pridame na nudlicky pokrajené papriky, nakrajené
kapary a dale dusime. Na zavér vijeme smetanu,
zamichdme a dochutime citronovou Stavou.
Podavame s hranolky, Sirokymi nudlemi nebo ryzi.

7 jidelnicki | kucharskych knih, protoze lidova
republika nebyla tolerantni k noblesni Slechté.
Pokrm vsak dal pieZival pod ndzvem ,Puskinova
pecené"”. Rosténka ziskala v Madarsku zpét

svilj ndzev az v roce 1990.

Rosténka Esterhdzy je jednim z nejzndmejsich
klasickych Uprav hovéziho rumpsteaku. Vétsinou
byva tento recept pfisuzovdn madarské kuchyni, ale
proti tomu hiasité protestuji Rakusané. Existuje fada
variaci tohoto pokrmu. Rozdily spocivaji v pouZiti
kofenové zeleniny, nebo papriky, ddle pak horicice,
citronové Stavy, Cerveného vina a zamény kysané
Smetany za Sladkou.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Platime a budeme platit za obnovu stromi v Rakouském taboie i po celych Milovicich. Nékdo by mohl fici: pro¢
radéji penize na obnovu stromii ,,nerozdate obéaniim*“? Myslim si, Ze hospodareni musi byt vyvazené na vSechny
strany. Mame fadu socialnich program, které pomahaji potfebnym. Mame fadu dotaci, které pomahaji aktivnim.
Mame propracovanou péci o seniory. Snazime se pomahat mladym rodinam. Co ma vétsi prioritu? Penéz totiz bylo,
je a bude omezené mnoZstvi a vzdy bude vétsi poptavka nez moznosti.

Rozumny ¢lovék si ale uvédomi, Ze nékdo se o stromy na verejnych prostranstvich postarat musi! Samoziejmé,

Ze i zde se pozna dobry hospodar, ktery nevynaklada penize zbytecné. Nebudu tvrdit, Ze se nam (piné vSechno
povedlo. Mozna bych mél misto zbytecnych slov radéji vzpomenout jednoho z nejvétsich Cechil, o némz se dodnes
uéi cely svét - Jana Amose Komenského: ,Neslibuj, Ze vykonas, nehonos se, Ze jsi vykonal, ale ponech svym

skutkdm, aby za tebe mluvily!“
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POLEVKA Z HLIVY USTRICNE

4 porce, doba pripravy 40 minut

SUROVINY:

250 g hlivy usticné
1 cibule

1 mrkev

3 strouzky Cesneku
zeleninovy vyvar

1 Izice mleté papriky
1 IZice majoranky
sl

pepf

2 IZice hladké mouky
3 Izice sadla
petrzelka

pro pikantnost 1 chilli papricku.

Vite, Ze nékteré houby prospivaji nasemu zdravi?
Napiiklad dievokaznd houba hiiva tstficna ma
Jjedinecné wcinky na lidsky organismus, o Kterych
védeli jiz Ciiané pred mnoha staletimi. Mezi hlavni
UiCinky patfi posileni imunity, pozitivni viiv na infekce
a zanéty, upravuje krevni tlak a Zlepsuje stav
cévniho systému. Hliva dstficna se vyuzivd také

pii alergii, pro Zlepseni metabolismu, regeneraci
organismu a snizeni cholesterolu. Swymi tcinky
vyrazné pomahd diabetikim zmiriovat

POSTUP PRIPRAVY:

Jemné nakrdjenou cibuli zpénime na sadle.
Pfidame na nudlicky nakrajenou hlivu

a nastrouhanou mrkev. Nechdme kratce

osmazit. Prisypeme mouku a papriku a jesté
kratce orestujeme. Zalijeme chladnym vyvarem,
promichame, osolime, opepfime, pfidame
prolisovany ¢esnek a varime asi 30 minut. Pokud
cheete mit mirné pikantni polévku, pridame
nakrajenou chilli papricku. Pfed koncem varenf
pridame majoranku. Hotovou polévku dochutime
a posypeme petrZelkou nebo nakrajenou
cibulkovou natf. M{iZeme podavat i jako hlavnf jidlo
s pecivem. Nékdo v této polévee vidi nahrazku za
pravou drstkovou polévku.

teézkosti spojené s touto civilizacni nemoci.

Hliva ustficnd md vsestranné pouZiti jak do
hotovych jidel, tak i k nakladdni do octa.

Je to wynikajici surovina hlavné pro polévky

a omacky. Konzumuji se pouze klobouky hub,

ale I tuhé tfené se daji ususit a rozemiit na houbovy
prasek, kiery se pouZivd jako aromatické houbove
koreni. Receptti na polévku z hivy Ustiicné je

celd fada. Nejcastéji se z této houby vari witecnd
falesnd drstkova polévka.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Uklidme svét - pfi vai tict®, to neni v nasi moci. Ale uklidme Cesko resp. Milovice - to se mi libi. Rezonuje to

s prastarym ,zamést si pred vlastnim prahem*. Proto jsem nadsen, kdyz vidim jak 450 Zak( zakladni Skoly Juventa
i Zak(i zakladni Skoly T. G. Masaryka spole¢né s dospélymi ,,Uklizeji Milovice®.

Nemyslim si, Ze aktivni obéané miizou nahradit Technické oddéleni mésta Milovice. Vidim v tom ale urcitou
symboliku. Kazdy z nas nékdy udéla néco navic, néco, co udélat nemusel. MiiZe to byt klidné mala véc. Nikdo se
nemusi dozvédét, Ze jsem tu véc udélal ja. Mize to byt na chodniku sebrany papir, ktery odhodim do kose. Ale ma
to svoji velkou cenu! Takto se totiz buduje ob¢anska spolecnost. Kdyz se totiz kazdy z nas bude zajimat pouze o to,
z ¢eho ma prospéch, obéanska spolecnost se postupné rozpadne...
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PECENY PSTRUH S BYLINKAMI

4 porce, doba pripravy véetné prilohy do 45 minut

SUROVINY:
4 pstruzi

2 cibule

2 citrony
maslo

hladka mouka
cerstvy tymian
sladka mletd paprika
rybi kofenf
sdl, pepr
pecici papir

Na prilohu:

brambory

maslo, miéko

pazitka

zelenina - raje, paprika nebo okurka

Pokud nechcete dlouhou dobu stravit u plotny,

a pritom uvazujete pripravit rychle zdravy a nutricné
vyvazeny pokrm, potom prave ryby jsou tou
spravnou volbou. Ryby jsou totiZ diky nizkému
obsahu kolagenu velmi rychlé na pripravu a tak
usetrite spousty casu. Ze svetovych statistik
Wplyvé, Ze Ceskd republika jako vnitrozemsky

stat je v konzumaci ryb na spodnéjsich prickdch.
S dnesnimi moznostmi dovozu potravin Ize tento
stav zvratit, Sladkovodni ¢i morske ryby jsou velmi
dobre dostupné. Primorske staty, které konzumuji
ryby ve velkém, totiz maji v mnoha piipadech nizsi
riziko vzniku kardiovaskuldrnich chorob, obezity,

POSTUP PRIPRAVY:

Pstruhy pofadné omyjeme ve vode. Osolime, lehce
opepfime a obalime ve smési mleté papriky a bilé
mouky z venku i zevnittMiZeme vnitiek pstruha
jesSté posypat kofenim na ryby. Do misticky dame
citron nakrdjeny na polovicni platky, stejné tak

i nadrobno nasekanou cibulku a tymian. VSechno
v misce promichame a smési naplnime pstruhy. Na
plech dame pedici papir, polozime pstruhy a na né
platky masla. Vlozime do vyhfaté trouby. Peceme
pozvolna do zlatova na obou strandch. Diky
pecicimu papiru se pstruzi lehce dajf otodit. Pstruhy
miizeme ozdobit zbylym citrénem. Jako piiloha
jsou vhodné Stouchané brambory. Do uvarenych
brambor dame nasekanou pazitku, platky

mésla, trochu miéka a vse rozstouchdme. Miizeme
podavat se zeleninou napf. s rajéaty a paprikami.

cukrovky ¢i mrtvice a celkové pevnéjsi zdravi,
pokud jde o civilizacni choroby. Pstruh je jedna

7 nejchutnéjsich ceskych ryb, kterou miZete bez
vétsich problémdi koupit. Tato krdsnd ryba patri

do skupiny ryb lososovitych a existuje pino druhd.
U nas se nejcasteji vyskytuje pstruh potocni

a pstruh duhovy. Delikdtni chut pstruha nevyZaduje
prilis slozite Upravy ani vyrazngjsi korenent.
Nejznaméysi jsou tpravy celého pstruha na mdsle,
na grilu nebo riizné varianty v alobalu. Pstruhy
mliZete take filetovat, naklddat ¢i udit. Chut pstruha
nejlépe ladi s jemnymi bylinkami, trochou slaniny,
citronem, mdslem, mandlemi a suchym bilym vinem.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

A opét zde po roce mame témér jiz tradiéni Sportovni den, nyni v duchu FREESTYLE. Jsem hrdy, kdyZ vidim,

7e jsou to pravé Milovice, kde se poprvé v Ceskeé republice predvedia obrovska 26metrova U-rampa a premiéru
méla i specialni show na této rampé. Freestyle BMX show Jana Jilka a jeho koleg(i byla naprosto neuvéfitelna.
Asi i proto si jednoho z pfitomnych, Michaela Berana, vybrala svétoznama spole¢nost REDBULL pro sponzoring

a propagaci svych vyrobki... Ne, Ze bych si pral, aby vSechny Milovické déti zkouSely pfemet na kole a zvySily tak
0 1000 % mnozstvi Urazd, které se u nas stanou. OvSem na antickou vyzvu ,rychleji, vySe, silnéji“ (Citius, Altius,
Fortius) bychom zejména pfi vychové déti neméli zapominat. Jen tak vychovame generaci nasich déti tak,

Ze na ni budeme na sklonku svych Zivot(i hrdi!

60






HOVEZ| STEAK S PEPROVOU OMACKOU

4 porce, doba piipravy 30 minut

SUROVINY:

hovezi svickova 800 g

12 IZic suchého Cerveného vina

silny vyvar z hovéziho masa

3 ks Salotky

1 IZice dijonske hofGice

2 Izice smetany 30 %

1 IZice Cerstvé drceného Gerného pepre
nakladany zeleny pepf bez ndlevu 60 g
1 IZice oleje, 1 IZice masla, sl

Léto je idedlnim obdobim pro grilovani steaku

i zeleniny. Pokud vsak pocasi neni viidné na
grilovani, je mozné si steaky pripravit i na panvi
Hovézi steak potfebuje po vytaZeni z lednicky
chvilku casu na aklimatizaci, drastické zmény
teploty totiz maji za ndsledek tvrdnuti masa. Steak
by mél po vytaZeni z lednice minimainé deset minut
odpocivat v pokojové teploté. Idedini vyska steaku
by se méla pohybovat kolem dvou a7 ti centimetrd.
ProtoZe stil uvoliiuje z masa vodu, doporucuje

se solit aZ kdyZ je maso na panvi nebo na grillu.
Existuje sest stuprid propeceni steaku. Vzestupné
od nejsyrovéjsiho az po nejdopecenéjsi to jsou

blue rare, rare, medium rare, medium, medium well
a well done. Stuperi propeceni medium rare by se
dal nazvat zlatou stredni cestou. Steak je opeceny
a vnitiek masa by mel byt z 50 % rizovy a stavnaty.

POSTUP PRIPRAVY:

Svickovou nakrdjime na 2-3 cm silné steaky,
otevienou dlani lehce naklepeme, opepfime cerstvé
drcenym Cernym peprem, potfeme olivowym olejem
a nechame asi na hodinu odlezet. Kdyz steaky
vyndame z lednice, nechame je alespon 10 minut
pii pokojové teploté. V rozpalené panvi opékame
steaky tfi minuty z kazdé strany. Maso pak zabalime
do alobalu a nechdme asi 5 minut odpoginout.
Mezitim rozpdlime troubu na 190 stuprid. Steaky
vybalime, osolime, Stavu vyuzijeme pfi piipravé
omacky a dame je jesté na asi 4 minuty dojit

do trouby. Ziskame tak stfedné propeceny steak.
Omacku zacneme pfipravovat v dobg, kdy mame
steaky v lednici a dokoncime jeji pfipravu soubézné
se steaky. Varici vodou zalijeme zeleny pepf a po
nékolika minutach scedime Na vypeku z masa

a na masle nechame zesklovatét jemné nakrajenou
Salotku. Prilijeme vino, vmichame hof€ici a zeleny
pepr a vafime, dokud se asi polovina vina neodparf.
Pridame trochu silného hovéziho vyvaru a smetanu.
Vafime, dokud omacka nezhoustne. Steaky
servirujeme s peprovou omackou a bramborovou
ka$i nebo hranolky.

CHUTOVKA Z MILOVIC:

Hovézi steak s peprovou omackou byva nejdrazSim pokrmem naSich restauraci. Aniz jsem to pfedem planoval,
recept tak néjak vySel na konec této knihy. Léto 2018 je v plném proudu a v pIném proudu je také spolecénost
kolem: vSude se stavi, opravuije, lidé jezdi na dovolenou nebo se navzajem navstévuji. Hojné se griluje, upravuiji se
zahradky, rodice nakupuii pro déti Skolni potfeby na dalSi Skolni rok. Je ¢as na odpocinek. Soucasné ale vidim,
Ze se vSude kolem pracuije a lidé planuji budoucnost. Citim radost z dobfe vykonané prace a mam chut planovat
noveé véci, které jsou vSude kolem nas stale jeSté poteba. A pokusim se taky o ur€itou ,,vyrovnanost*: ted odjedu
na dlouho planovanou dovolenou, kde na par dni vypnu notebook a mobilni telefon a po navratu se zase vrhnu do
prace. | na dovolené se ale budu tésit na nové a krasné projekty a na planovana ¢i neplanovana setkani se vsemi
lidmi, se kterymi se budu pfi mé praci potkavat. Vim, Ze pfijdou i véci sloZité, vSechny nebudou zrovna prijemné,
nékteré budou mozna i bolestné. Ale mné to nevadi. Vim, Ze neni na svété ¢lovék ten, aby se zalibil lidem vSem...
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