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Matjes s bramborami a Spekovou
omackou se zelenymi fazolkami

4 porce

vafi se v Brémach a Vychodnim Frisku

1,5 kg brambor ¢ 1 kg zelenych fazolek ¢ 4 ci-
bule » 25 dkg prorostiého Speku * 12 filett
matjesa ¢ svazek zelené petrZelky

Brambory uvafime ve slupce. Fazolky oisti-
me a uvarime. Oloupeme cibuli a nakrajime ji
na kole¢ka. Slaninu nakrajime na kosticky

a uprazime na panvi. Matjesové filety osusi-
me a polozime na ledové kostky a na né
dame nakrajenou cibuli. Zelené fazolky posy-
peme nakrajenou petrzelkou a podavame
zvlast. Oloupané brambory ddme do misy

a polijeme je slaninou se Skvarky.

byt skute¢nou vydatnou delikatesou s razny-
mi spole¢né vafenymi masy, uzeninami a ze-
leninami.

V jihozapadnim Némecku (Badensku, Falc-
ku a Sarsku) je kuchyné hodné podobna al-
saské. Pri vareni se hojné pouZziva vino, a tak
zde dostanete i kohouta na viné nebo rizné
pastiky a sulc i polévku ze Sneki. V Hesensku
jsou doma nejen frankfurtské parky, ale
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i frankfurtska zelena omacka, vynikajici vep-
fova Zebirka z kyselym zelim nebo jable¢ny St-
rudl. O sousednim Bavorsku uz zminka byla.
V severozapadnim Némecku (Dolnim Sasku,
Brémach, Hamburku, Westfalsku a Schleswig-
Holsteinsku) umi dobte moiské ryby, prede-
vSim herinky, které délaji i se Spekovou
omackou (viz Vaite s nami). Dolni Poryni je
ovlivnéno kuchyni belgickou a nizozemskou.
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Sprymati jsou v Koling. Znamy je jejich ,kavi-
ar“, coz je néco jako nase jelito s opecenou ci-
buli. Pokud si tam porucite ,,ptilku kohouta na
viné“, dostanete Zemli se syrem.
Severovychodni Némecko (Maklenbursko,
Brandebursko a Berlin) ma kuchyni podob-
nou polské, dostanete zde jidla s ¢ervenou re-
pou i leco a soljanku, typicky je currywurst.
Jedi se moiské ryby z Baltu i sladkovodni
z Cetnych jezer. Ve stiednim Némecku (Sasku-
Anhaltsku, Duryiisku a Sasku) je kuchyné po-
dobna vychodni a stiedni Evropé véetné ces-
ké. Dostanete masa i s knedliky a rtizné buch-
ty a sladkosti podobné nasim ¢i rakouskym.
Vsak sem také putovalo po druhé svétové val-
ce, stejné jako do Bavorska, od nas hodné su-
detskych Némct a dalsi prisli z Polska.
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
Odborna konzultace: Jirgen Winkler

Rynska hovézi pecené nakyselo
4 porce

1 kg hovéziho rosténce » 2 cibule * 1 mrkev ¢
0,25 | vinného octa » 2 IZice masla * 125 g ro-
zinek ¢ 1 IZicka bramborové moucky e [Zicka
pepre ¢ 2 zrnka jalovce © 2 hiebicky ¢ 1 bob-
kovy list e sdl

Maso pred pfipravou na 2 az 3 dny ulozime
do marinady. Tu pfipravime tak, Ze cibuli a mr-
kev jemné nakrajime a uvafime s octem

v pullitru vody. Pfiddme rozdrceny peptf, jalo-
vec, hfebicek a bobkovy list. Do vychladlé
marinady ponofime maso, pfikryjeme a dame
do chladu, obcas otacime.

Po odleZeni maso osu$ime, potfeme soli

a peprem a ope¢eme na horkém masle ze
vSech stran dohnéda. Marinadu prelijeme
pres sitko do hrnce a obsah sitka pridame

k peceni a jesté vSe trochu ope¢eme. Marina-
du ohfejeme a 1/8 | pfidame k peceni a vSe
dusime pod poklickou asi 2 hodiny. Maso ob-
¢as obratime a podle potfeby podlijeme. Ho-
tové maso vyjmeme nechame ve vyhréaté
troubé& 15 minut odpocinout. Zatim pfipravime
omédku. Stavu z pedeni prelijeme pres sitko
a potom ji vafime s hrozinkami tak dlouho, az
se zredukuje na &tvrt litru. Pfidame do ni
bramborovou moucku, ochutname, a pokud je
moc kyseld, pfidame troSku cukru. Peceni
krajime u stolu a poddvame s bramborovymi
noky a ¢erstvym jableénym protlakem. Omac-
ku mizeme dochutit éervenym vinem, raj-
skym protlakem nebo jable¢nym zelim.
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